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j    —  Die  Beziehungen  des  Stärkegehalt« 
|       der  Gersto  zu  deren  Proteingehalt 
uud  Korngröße.    O.  Wenglein  257. 

—  Die  vom  1.  Jan.  bis  31.  Mit«  1908 
untersuchten  Malze.    J.  Jais  321. 

—  Zur  Prüfung  des  Bierflaschenglases 
auf  seine  Schiitzwirkung  gegenüber 
dem  Einfluß  des  Lichtes.  J.  Brand  333. 

i    —  Mitgliederversammlung  1908  345,357. 
j    —  Einladung  zur  Generalversammlung 
in  München  September  1908  421. 

—  Gersten  der  Ernte  1908.  J.  Jais  u. 
O.  Wengloin  437. 

--  Bericht  über  die  32.  ordentliche 
Mitgliederversammlung  der  wissen- 
schaftlichen Station  für  Brauerei  in 
München  469. 

—  Über  Malzbercitung  aus  geschalter 
Gerste.    M.  Rigaud  485. 

I     —  Bericht   über   englische  Mälzerei. 
W.  Georg  497,  509. 

—  Über  das  Würzekochen.  J.  ('.  Lint- 
ner  525. 

—  Beitrage  zur  Kenntnis  der  Sproß- 
pilzo  ohne  Sporenbildung,  welche  in 
Brauerei  betrieben  und  deren  Um- 
gehung vorkommen.    II.  Will  528. 

—  Über  moderne  Gar-  und  LagerfSseer. 
J.  Brand  541. 

—  Ozonisierte  Lnft  als  Desinfektions- 
mittel.   H.  Will  561. 

—  Uber  vergleichende  Untersuchungen 
an  Ablautervorrichtungen.  G.  Barth 
573,  585. 

Motorlastwagen. 

—  Motorlastwagcntraneport.  158. 

X. 

Notiz.  208. 

0. 

Ozon. 

—  Ozonisierte  Luft  als  Desinfektions- 
mittel.   H.  Will  561. 

P. 

Paraffin. 

—  Die  Verwendung  des  Paraffins  in 
der  Brauerei.  201*. 

—  Beitrüge  zur  Paraffinieningsfrage. 
Nathan  und  L.  Müller  472. 

—  Beitrüge  zur  raraffinierungsfrage. 
G.  Jacob  512. 

Fufteuri  Station. 

—  Welche  Temperaturen  genügen  zur 
erfolgreichen  Tasteurisation  von  befe- 
reiclien  Flaschenbieren.  F.  Schon- 
feld und  W.  Hoffmann  830. 
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Pech. 

—  Die  Viskosität  de«  Brauerpeches  und 
dessen  Kompositionen  u.  dio  Schmelz- 
puukterniedriguug  derselben.  J.Brand 

369. 

Personalien.    19,  40,  100. 
Philothion. 

—  Die  diastatische  Rolle  des  Philothion 
gegenüber  Sauerstoff.  J.  de  Rey- 
Pailhade  295. 

Physiologisches. 

—  Uber  die  Wirkung  schwacher  Dosen 
auf  physiologische  Vorgange  und  auf 
die  Garungen  im  besonderen.  Charles 
Richet  483. 

Pike. 

—  Endomyce«  fibuliger  n.  sp.,  ein  nener 
Gärungspilz  und  Erreger  der  sog. 
Kreidekrankheit  des  Bieres.  P.  Lind- 
ner SO. 

—  Einfluß  der  chemischen  Konstitution 
der  Stickstoffnahrung  auf  die  Gar- 
tatigkeit  und  dio  Wachstumaenergie 
verschiedener  Pilze.  II.  Pringsheim 
320. 

Pilzgifte. 

—  Über  Pilzgifte  in  Getreide,  Würzen 
und  Hefen  und  Abhängigkeit  ihrer 
Wirkung  von  Mineralsalzen.  F.  Hny- 
duck  676;  588. 

Polarisation. 

—  Zur  Bestimmung  des  Stärkegehaltes 
in  Gersten  durch  Polarisation.  O. 
Wonglein  68. 

—  t*ber  Bestimmung  des  Stärkegehaltes 
in  Braugerste  auf  polarimetrifwhem 
Wege.   E.  Ewers  250. 

Probenehmer  für  Malz  647. 
Protein  siehe  auch  Eiweiß. 

—  Die  Chemie  der  Proteinkörpor  des 
Weizenkorns.  Darstellung  der  Pro- 
teine in  genügender  Menge  für  die 
Hydrolyse.  Th.  B.  Osborno  und  J. 
F.  Harris  366. 

B. 

Reinzucht. 

—  Die  kontinuierliche  Reinzucht  W. 
Coblitz  681. 

Richtigstellung  145,  662. 

Riemenaufleger  29. 

Rundschau. 

Dezember  1907  46 
Januar  1908  88 
Februar  >  181 
Marz  >  181 

April  .  241 

Mai  >  291 

Juni  .  351 

Juli  >  400 

August        »  479 
O.  Wenglein. 

September   >  536 
Oktober       .  612 
November    >  662 
U.  Schimon. 


8. 

Saure. 

—  Die  Bestimmung  der  flüchtigen  Sau- 
ren unter  vermindertem  Druck  in 
Wein,  Bier,  Würze  etc.  Roos  und 
Mestrozat  100. 

Sarcina. 

—  über  Sarcinen,  welche  Bierkrank- 
heiton  verursachen.  O.  Miskovsky 
3,  16,  27. 

—  Neue  Forschungen  über  Biersarcina. 
H.  Will  67. 

Schrotmühle 

Vergleichende  Versuche  mit  zwei 
Schrotmühlen.    C.  Bleiech  73. 
Spitzmalz. 

-    Darf    Spitzmalz    in    bayerischen  I 
Brauereien  verarbeitet  werden?   H.  \ 
Vogel  142. 
Zur  Spitzmalzfrage.    E.  Moufang  n. 
.1.  B.  Brendlen  263. 

—  Ober  Spitzmalz.    C.  Bleiech  309. 

—  Weiteres  zur  Spitzmalzfrage.  E. 
Moufang  471. 

Sproßpüzo. 

—  Beitrage  zur  Kenntnis  der  Sproß- 
püzo ohne  Sporenhildnng,  welche  in 
Brauereibetrieben  und  deren  Um- 
gebung vorkommen.    H.  Will  528. 

Stärko. 

—  Eine  neue  Methode    der  Starke- 
bestimmung in  Getreidearten  aus  der  , 
Extraktausbcute.     A.  Frank  -Kame- 
netzky  164. 

—  Die  Beziehungen  des  Stärkegehalts 
der  Gerste  zu  doren  Proteingehalt  1 
und  Korngröße.  O.  Wenglein  257.  | 

—  Starke-  und  Extraktgehalt  der  Gerste  j 
in    ihren  Beziehungen    zum  Malz- 
extrakt.  A.  Reichard  345,  357. 

—  Betrachtungen  über  die  Starke  von  i 
Weizenmehlen.  J.  L.  Baker  u.  H.  F. 
E.  Hulton  416. 

Statistik. 

—  Die  Bierproduktion  und  der  Bier- 
konsum  in  Italien,  Spanien  und  Por- 
tugal 60. 

—  Bierstatistik  aus  mehreren  europäi- 
schen Landern  69. 

—  Dio  Bierein-  und  -ausfuhr  in  den 
verschiedenen  iJlndem  des  verflog  J 
senon  Jahres  77. 

—  Ausweis  Ober  die  Biererzeugung  der  ! 
Brauereien  von  Wien  und  Umgebung  ; 
in  den  Jahren  1906  und  1907.  100. 

Bierein-  und  -ausfuhr  in  verschie- 
denen Landern  im  Jahre  1907  166. 

—  Die  Biererzeugung ,  Bierein-  und  i 
-ausfuhr  sowie  Bierverbrauch  in  den 
Vereinigten  Staaten  von  Amerika  305. 

—  Dio  Biererzeugung,  Bierein-    und  | 
•ausfuhr    sowie    Bierverbrnuch  iu 
Bririsch-Nordamerika.    Wilczek  327. 

—  Die  deutschen  Aktienbrauereien  338. 


Statistik. 

—  Ober  Bierbeateuerung  sowie  Bierein- 
und  -ausfuhr  in  Bayern  im  Jahre  1907 
416,  482. 

Steuer. 

~  Wie  stellt  sich  die  Steuerverwaltung 
zu  den  auf  Verminderung  der  Steuer- 
bclastung  abzielenden  Bestrebungen 
in  der  Brauereitechnik,  speziell  in 
der  Mälzerei?   236.  410. 

—  Eine  Höherstaffelung  des  bayerischen 
Malzaufschlages.   Ph.  Stau«  271. 

—  Steuergedanken  eines  Brauereivete- 
ranen 367. 

—  Steuerliche  Nebonfragon.  Ph.  Stauff 
876. 

—  Rückvergütung  des  takalrnalzauf- 
schlags  bei  der  Flaschenbierausfuhr 
in  Bayern.    Ph.  Stauff  398. 

—  Über  Bierbesteuerung  wowio  Bier- 
ein- und  -ausfuhr  in  Bayern  im  Jahre 
1907  416,  432. 

—  Dio  neue  Braustcucr  691,  607,  624. 

—  Die  Vorlage  604. 
Sudhaus. 

—  Erwiderung  auf  die  Ausführungen 
des  Herrn  Prof.  Windisch  über  den 
Minuthschon  Lanterboltich,  Jahrbuch 
1907.   N.  Minuth  56. 

Ober  Schnellablauterverfahren.  J. 
Friea  149. 

—  Betrachtungen  Uber  das  Abläutern. 
F.  Zollitach  171. 

—  Alt©  Lttnterbottichc.  F.  Zollitach  252. 

—  Unihackroethoden  ältesten  und 
neuesten  Datums  in  praktischer  Be- 
leuchtung.   W.  SchOllner  300. 

Ober  das  Würzekochen.  J.  C.  Lint- 
ner  525. 

-  Ober  vergleichende  Untersuchungen, 
an  Ablautervorrichtungen.    G.  Barth 

573,  589. 

T. 

Tarifbewegung  im   Münchener  Brau- 
gewerbe.   Justizrat  Mayr  I  642. 
Temperatur. 

—  Die  Temperaturbeatimraung  im  Malz. 
F.  Eckhardt  249. 

ü. 

C  bergangnabgabe. 

—  Ubergangsabgabe  und  Ausfuhrver- 
gütung  für  Bier  im  Deutschen  Reiche 
348,  360. 

V. 

Ventilator. 

—  Ein  neuer  Ventilator  44. 
Vereine. 

—  Akademischer  Brauerbund  62,  219, 
268,  344,  560,  632. 

-  Bayerischer  Brauerbund  43". 

—  Deutscher  Braumeister-  und  Malz- 
meisterbund  12,  24,  32,  64,  72,  80, 
92,  124,  13«,  160,  190,  219,  256,  268, 
808,  844,  380,  404,  43«,  468,  560,  572, 
584,  616,  632,  644,  6j4>. 
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Vereine. 

—  Verein   Deutscher   Brauerei-  und 

MHicrei  Betriebechemiker  31, 79. 128, 
196,  219,  268,  280,  436,  467,  483. 
-■■nuizvt'rbiiiiil  der  Brauereien  der 
>'j;iMe  utfi'hf  Ii  Braue  rgpmeinBchaft 
v.H'l  verwandter  ticauriic  34.2, 
— '.Y-band  cheuialiyer  Wp  ilienstephaner 
der  Brauerabteiluog  12,  40,  62,  72, 
80,  92,  112.  124,  148,  160,  168,  184, 
2i>,  220,  232,  24S,  2-",  -.»Hj,  332,  344, 

356,  36*,  km,  igh,  524,  540,  5<»,  60o, 

632. 

Vwmtorhtes 
--  Salvator  1 1 . 

-  H.U)i1r-]-k.immerherifht  32. 

—  Du'  Bedeutung  des  Alkohols  nach  den 
A 1 1  -ei  i  a  -  j  u  u  KQ  ii  d  o  r  G  e  1 1  u  e  *e  r  Sc  h  u  1  e  92 . 

\  erwcberuug. 

—  Entwicklung  der  StfOÜtVCmchcrung 
der  .Arbeitgeber  im  Deutsch.  Reiche  78. 

—  Die  Bedeutung  der  roich^genütz- 
lichen  Invalidenversicherung  205,  215. 

Vertrage. 

-  BieriipferungHverträge  und  küriBt- 
Krh«  \Virta«Tiafj>n«ftn    Ph.  Ktanff  459. 

Bicrlkfeniiigfl vertrug  61 9. 

ML 

—  Zur  Methodik  der  biologischen  Hefen 
analyg»  und  Wn3*oruntcrsuchung. 
Stockhauaen  1-16. 


Wanspr. 

■  Weitere  Beitrage  r,ur  WasHcrfragp. 
II.  Soygprt  169,  186. 

—  Ober  den  Einfluß  der  BraiiwaaHer 
auf  die  Ausbeute.  E.Moufang  190,197. 

t'her  die  Bedeutung  der  KnlksaUe 
im  Brauwa."ger  für  Hefe  und  Garung, 
F.  Haydnck  n.  K.  Schflcking  389. 

Iun  Beitrug  zur  Wanaer(ruge  488. 

—  Hin  weiterer  Beitrag  zur  Wawaor 
frage.    H.  Soyffort  601. 

WaHHoranalyse. 

—  Bestimmung  des  Ammoniaks  in  den 
Wässern.    A-  RoucheHo  33.~. 

Weiehe. 

—  Ober  einige  Fragen,  welche  das 
WL'idiLu  der  (ii:ratc  betregvn.  A.  J. 
Brown  177.  192. 

Wirtschaftliches. 

—  Bicrpreia  und  Hofbrlluhaua  in  der 
bayerischen  Kammer  der  RoicriRrtUe  6. 

—  Hofbrttuhuua  und  BicrpreiHcrhöhung 
im  Plenum  rW  Kammer  Her  Rfliehn. 
rate  20. 

—  Da«  Braugewerbe  im  Boreiche  des 
Tarifvertrages  36,  42. 

Wirtachnfllichc  IiiteröwHOngemciii- 
m-haftpn  265 

—  Di»  Lage  und  die  Auasichten  der 
Bi-nuinitiinlrie  MOI 


WirtflchaftlicriPR. 

—  Vnrfahlt«  Taktik  329 

—  Eine  neue  wirtschaftliche  Vereini- 
gung dor  norddeutschen  Brnuiiidustrio 
425. 

-  Wandlunpen  417. 

-  Einigen    über  Schadenersatzpflicht 
des  Arbeitgeber*.    .).  Jehlc  463. 

—  Qrgunigntion  der  Arbeitgeber  im 
Aut-.a.iid.e,  J,  Jchle  IAH, 

Symptome    und    Diagnosen.  Ph. 
Staut!  579,  595. 


Zemem, 

—  Neues  Aber  ZetnentgärgcfaÜe  und 
Lngerfftaaor  176. 

Zfllle. 

—  Änderungen  der  Gerstonzollordnung 
lfifi, 

—  Cbergangpubgabe  und  AuBiithrvcr- 
giltung  für  Bier  im  Deutschen  Reiche 
348,  360. 

Z_vuiu»e. 

■  Zur  Geschichte  der  Zymascent- 
deckung  269. 

—  Uber  die  Eigenm-huften  des  Hofe 


prefisnftes  und  die  Zytuasobildung  in 
der  Hefe.    K.  Buchner  und  F.  Klatte 

584. 


Verzeichnis  <ler  GehrftnchumnHter  niitl  Patente.  —  A.  Gebrauchsmuster. 
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A. 

Albo  G.  l>ie  Ferment«  und  rlio  Keim- 

kraft  der  Kuriir-r  207. 

B, 

Baker  J.  L.  lind  Hnlton  H  F.  F.  He- 
traehtuiij/e:)     Uber    die    Stark«'  von 
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Zum  Jahreswechsel. 

Die  allgemeine  wirtschaftliche  Luge,  welche  sich 
so  glücklich  und  so  bedeutend  gehoben  hatte,  nament- 
lich in  Norddeutschland,  weniger  in  Süddeutsch- 
land,  hat  sich  leider  wieder  verschlechtert,  und 
namentlich  leidet  sie  unter  einer  ganz  enormen  Ver- 
teuerung des  Geldstandes.  Der  Zinsfufs  ist  so  hoch 
gestiegen,  wie  er  es  seit  Jahrzehnten  nicht  mehr 
war.  Die  offiziellen  Diskonten  stehen  auf  einer  er- 
schreckenden Höhe,  und  wer  weifs,  was  noch  kommt. 
Da  haben  wir  eine  überaus  schädliche  Wirkung  der 
Trust-  und  Ringspekulationen.  Sie  sind  geradezu 
gemeingefährlich.  In  Amerika  hat  die  Trustgeschichte 
das  schlimmste  Stadium  erreicht,  das  je  da  war. 
Knghind  wird  dabei  zunächst  in  Mitleidenschaft  ge- 
zogen, und  die  hoheu  Diskonten  in  Deutschland 
*ind  notwendig,  um  den  Goldabtluls  ins  Ausland 
aufzuhalten. 


Die  Industrie  kann  sich  mit  dieser  Kalamität 
kaum  mehr  abrinden.  Der  hohe  Zinsfufs  erschwert 
die  Kapitalbeschaffung,  und  die  Erschwerung  der 
Kapitalbeschaffung  unterbindet  Produktion  und  Ab- 
satz. Da  zeigt  es  sich,  was  die  hoheu  Zölle  bedeuten. 
In  solchen  Momenten  sind  sie  ein  wahres  Unglück, 
und  der  Existenzkampf  des  Einzelnen  nimmt  unter 
dem  Einflute  der  enorm  gestiegenen  Preise  der 
Lebensmittel  und  lxibensbedürfnisse  sowie  unter  den 
steigenden  Erwerbsschwierigkeiten  geradezu  Wolfs- 
charakter an.  Diese  Verhältnisse  wirken  durch  die 
tausend  Kanäle  des  menschlichen  Lobens  gleich 
tausendfaltig.  Es  ist  ganz  natürlich,  dafs  die  Kmi- 
sumtionsschwäche  auf  die  Produktion  zurückwirkt. 
Dabei  hat  die  Produktion  noch  mit  erhöhten  Kosten 
zu  arbeiten. 

Dies  zur  allgemeinen  Beurteilung  der  wirtschaft- 
lichen Verhältnisse.  Wie  alle  Industrien  damit  zu 
kämpfen  haben,  so  mute  sich  auch  die  Brauindustrie 
zusammennehmen,  um  sich  mit  den  Verhältnissen 
so  gut  wie  möglich  abzurinden. 

Die  Brauindustrie  ist  auf  sich  selbst  angewiesen. 
Alle  hauptsächlichen  Faktoren,  mit  denen  sie  in 
Berührung  kommen  mufs,  helfen  zusammen,  ihr  das 
Dasein  schwer  zu  machen. 

Zunächst  kommen  da  die  Wirte  in  Betracht, 
welche  den  Handel  zwischen  Produktion  und  Kon- 
sumtion vermitteln.  Den  Wirten  geht  es  nicht  gut. 
Das  läfst  sich  nicht  in  Abrede  stellen,  und  ein  ^at 
Teil  dessen,  was  sich  bei  den  Wirten  als  klage- 
berechtigt herausstellt,  übt  einen  Rückschlag  auf 
die  Brauereien.  Wenn  die  Wirte  heute  weniger 
Bier  ausschenken  als  früher,  so  trifft  das  nicht  die 
Wirte  allein,  sondern  zum  Teil  und  in  einem  ge- 
wissen Grade,  wenn  auch  nicht  ganz,  die  Brauereien. 
Was  ein  Teil  der  Wirte  auf  der  einen  Seite  im  Kon- 
sum verliert,  gleichen  die  Brauereien  nach  anderen 
Seiten  hin  meist,  wenn  auch  nicht  ganz,  wieder  aus. 

Die  alte  Erfahrung,  dafs  jemand,  der  Ursache 
hat  zu  klagen,  sich  nicht  immer  richtige  Rechen- 
schaft über  die  Ursachen  gibt,  sondern  sie  gerne 
in  Verblendung  an  falscher  Stelle,  namentlich  auch 
bei  den  unrichtigen  Persönlichkeiten  sucht.  Das 
trifft  gerade  auch  bei  den  Wirten  zu,  welche  die 
Schuld  für  ihre  mifsliche  Lage  bei  den  Brauereien 
suchen,  während  sie  ganz  wo  anders  liegt,  nicht 
zum  wenigsten  bei  den  Wirten  selbst.  Aber  die 
Verkennung  der  wirklichen  und  tatsächlichen  Um- 
stände hat  den  leidigen  Zustand  geschaffen,  dafs 
sich  die  überwiegende  Mehrheit  der  Wirte  zu  Fein- 
den der  Brauer  und  Brauereien  entwickelt  hat.  Wir 
können  hier  auf  dieses  Thema  nicht  näher  eingehen 
und  kommen  auf  ein  sehr  wichtiges  Moment:  den 
Einllufs  der  Regierungen  und  Parlamente. 
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Diese  behandeln  die  Brauindustrie  einerseits 
rücksichtslos,  anderseits  als  Melkkuh.  Namentlich 
im  Parteileben  der  Parteien  zeigt  sich  Verhältnis- 
mäfsig  wenig  Verständnis  für  die  hohe  Bedeutung 
derBrauinduatrie.  Die  Regierungen  tun  der  letzteren 
herzlich  wenig  zugute,  und  wenn  sie  sich  mit  ihr 
beschäftigen,  so  geschieht  es  in  der  Regel  nur,  um 
die  Frage  zu  prüfen,  oh  sich  da  nicht  noch  einige 
Millionen  holen  lassen.  Und  doch  ist  die  Brau- 
industrie die  Trägerin  der  bedeutendsten  Staats- 
einnahmen, und  man  sollte  die  Henne,  welche  die 
goldenon  Eier  legt,  wohl  etwas  sorgsamer  behandeln. 
Wird  sie  krank  oder  stirbt  sie  gar,  dann  wird  der 
Staat  gleich  sehen,  wie  es  mit  den  goldenen  Eiern 
steht. 

Ein  dritter  Faktor  ist  der  Konsument.  Bei  der 
Beurteilung  desselben  kommen  verschiedene«  üesichts 
punkte  iu  Betracht.  Die  allgemeine  wirtschaftliche 
Lage,  die  Verteuerungen  des  Lebons  beeinflussen 
don  Konsum,  wozu  noch  verschiedene  künstliche 
Maßnahmen  kommen.  Auf  der  einen  Seite  will  der 
Staat  aus  der  Brauindustrie  immer  mehr  Geld  ge- 
winnen und  auf  der  anderen  strebt  er  dahin,  den 
Bierkonsum  abzuschneiden.  Das  ist  doch  ein  merk- 
würdiger Gegensatz.  Soll  der  Staat  die  Dinge  doch 
sein  lassen  wie  sie  sind,  werden  lassen  wie  sie  werden. 
So  aber  ist  er  für  jede  Maßnahme  zu  haben,  welche 
Sport  oder  Konkurrenz  verlangen.  Unter  den  Sport 
fällt  auch  ein  gut  Teil  der  Abstinenzbewegung,  auch 
wenn  sie  im  Gewände  wirklicher  oder  scheinbarer 
Wissenschaft  daherkommt.  Dafs  dio  Abstinenz- 
bewegung auch  als  Kampfmittel  benutzt  werden 
kann,  dafür  haben  wir  Beispiele  genug.  Eine  nicht 
unwesentliche  MeeiuHussung  des  Konsums  ist  poli- 
tischer Natur.  Wir  verweisen  da  nur  auf  die  Arbeiter, 
auf  die  Sozialdemokratie,  auf  den  norddeutschen 
Grofsgrundbesitz  mit  seiner  Schnapsfabrikation  usw. 

Die  Sozialdemokraten  wissen  sehr  scharf  vor- 
zugehen, wenn  es  sich  darum  handelt,  Vorteile  für 
die  Arbeiter  zu  erkämpfen,  und  die  Brauereien  sind 
ihnen  dabei  gerne  entgegengekommen.  Wenn  man 
eine  Zeitlang  hin  und  her  verhandelt  hat,  ohne  zu 
einem  Ziele  zu  kommen,  so  haben  dio  Brauereien 
doch  schließlich  in  allem  nachgegeben.  Wenn  mau 
zusammenrechnet,  was  das  Gesetz  den  Brauereien 
vorschreibt,  was  sie  ihren  Arbeitern  im  Wege  des 
Entgegenkommens  konzediert  haben  und  was  sie 
über  alles  das  hinaus  tun,  so  kommt  man  zu  gc 
waltigen  Summen,  welche  den  Betrieb  belasten  und 
den  Dank  der  Arbeiter  beanspruchen  dürfen.  Dio 
Arbeiter  haben  die  bessero  Lebenshaltung  bekommen 
auf  Kosten  der  Brauereien,  ohne  dafs  der  Betrieb 
und  die  Produktion  einen  Nutzen  davon  haben.  Aber 
während  die  Arbeiter  sagten  :  Wir  müssen  und  wollen 


das  haben,  wollen  sie  das  gleiche  Recht  den  Braue- 
reien nicht  zugestehen.  Die  Arbeiter  bestimmen, 
wie  man  sie  bezahlen  soll  und  dulden  keine  Wider- 
rede. Die  Brauereien  aber  sollen  nicht  bestimmen 
dürfen,  was  ihr  Produkt  kosten  soll.  Der  Streik 
der  Arbeiter  sucht  die  Brauereien  zu  zwingen,  in- 
dom  er  den  Konsum  einstellt  und  Abstinenzler  wird. 
Freilich  haben  die  Führer  der  Arbeiter  dabei  einen 
doppelten  Zweck  im  Auge.  Sie  wollen  die  Gloriole 
haben,  dafs  sie  dem  Arbeiter  einen  Konsumartikel 
billig  verschaffen,  also  als  Wohltäter  der  Arbeiter 
erscheinen.  Anderseits  wollen  sie  durch  Abgewöh- 
nung  des  ßiores  auch  die  Gemütlichkeit,  das  Kapua 
einschränken  und  den  Arbeiter  politisch  schärfer 
macheu.  Nun.  wir  werden  sehen,  wie  das  weiter 
geht.  Daa  grofse  Publikum  würde  gegen  die  Bier- 
preiserhöhung, wie  sie  jetzt  in  Bayern  sich  vollzieht, 
nichts  machen.  Aber  die  Arbeiterführer  packen 
ihre  Massen  bei  der  Opposition.  Vorläufig  haben 
die  Brauereien  bereits  Konsumverluste  erlitten.  Es 
kommt  nun  auf  das  Wettor  und  die  Bautätig- 
keit an. 

Es  ist  ohne  Frage,  dafs  die  Brauindustrie  unter 
,  der  Wirkung  der  Zölle  gelitten  hat,  während  die- 
jenigen, zu  deren  Gunsten  die  Zölle  gemacht  worden 
;  sind  und  welche  eine  Reihe  guter  Jahre  hinter  sich 
|  haben,  mit  vollen  Händen  die  wirtschaftlichen  Vor- 
j  teile  ausnutzen  können.  Wir  haben  Getreidepreise, 
|  über  die  der  Bauer  gewifs  nicht  klugen  kann,  und 
!  die  Gerstenpreise  haben  eine  außerordentliche  Höhe 
!  erreicht,  zum  Vorteil  der  Bauern,  zum  Schaden  der 
!  Industrie.    Nun  sagt  man  wohl,  die  Geraten  seien 
!  heuer  so  ergiebig,  dafs  dadurch,  sowie  durch  die 
■  gesunkenen  Hopfenpreise  die  Höhe  der  Gerstenpreise 
ausgeglichen  werde.  Ein  schlechter  Trost.  Die  Gerste 
wäre  auch  nicht  billiger,  wenn  sie  weniger  ergiebig 
wäre,  und  die  Brauindustrie  zahlt  die  Auslandspreise, 
weil  sie,  wie  man  jetzt  sieht,  von  der  Auslands- 
gerste auch  nicht  ein  Korn  entbehren  kann  und  es 
offenkundig  geworden  ist,  dafs  nicht  das  Ausland, 
sondern  wir  den  Zoll  voll  und  ganz  tragen.  Dafs 
trotz  der  ungünstigen  Verhältnisse  die  Bierproduk- 
tion sich  auf  ihrer  Höhe  behauptet  hat  und  der 
Absatz  wenigstens  bis  in  die  neuere  Zeit  gestiegen 
ist,  ist  ganz  allein  der  Energie  der  Brauindustrie 
und  der  unentwegten  Güte  ihres  Produktes  zu  ver- 
danken. Möge  das  auch  im  neuen  Jahre  so  bleiben 
und  der  Mann  der  Wissenschaft,  der  Kapitalist,  der 
Kaufmann  und  der  Techniker  auch  im  neuen  Jahro 
energisch  zusammenarbeiten  und  das  Heft  sich  nicht 
aus  der  Hand  nehmen  lassen,  dann  werden  sie  all" 
der  törichten  Geister  Herr,  welche  teils  mit  Unver- 
stand, teils  mit  Neid  und  Mifsgunst  an  der  Arbeit 
sind,  das  Grofsgewordene  klein  zu  machen.  Nur 
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im  grofsen  bleibt  die  Industrio,  auch  die  Brauindu- 
strie, auf  der  Höhe  der  Bedeutung. 

Die  Zahl  der  Brauereien  ist  in  den  letzten  Jahren, 
in  diesem  und  im  vorigen,  wieder  weiter  zurück- 
gegangen. Das  ist  kein  Zeichen  des  Rückganges, 
sondern  des  Aufschwunges  und  zeigt  nur,  dafs  die 
Staffelungen  nicht  zur  Haltung  der  Kleinen  und 
zur  Untergrabung  der  Grofsen  dienen  können.  Man 
kann  damit  wohl  die  Grofsen  schröpfen,  aber  die 
Kleinen  nicht  aliraentieren.  Das  möge  man  sich 
namentlich  auch  im  bayerischen  Landtag  merken, 
wo  man  den  Staffelungsfehler  in  neuer  Auflage  vor- 
bereiten will. 

In  Deutschland  ist  die  Zahl  der  Brauereien  von 
1905  auf  1906  um  1033  zurückgegangen  und  trotz- 
dem die  Bierproduktion  um  2  496800  hl  gestiegen. 
Bedenkt  man,  dafs  in  Deutschland  1906  72'/-,  Mill.  hl 
Bier  produziert  und  abgesetzt  wurden,  so  können 
daraus  die  Herreu  Finanzminister  ersehen,  welche 
Bedeutung  für  den  Staatssäckel  die  Bierindustrio 
bat,  denn  jeder  Hektoliter  Bier  wird  schwer  besteuert. 
In  die  neue  Kampagne  sind  die  Brauereien  mit  ge- 
ringen oder  fast  gar  keinen  Vorräten  eingetreten, 
und  die  Gerste  hat  mit  einer  Hausse  begonnen,  dafs 
manchem  Direktor  die  Augen  übergegangen  sein 
werden.  Wenn  auch  der  Hopfen  mäfsiger  im  Preise 
war  und  ist,  so  gleicht  das  die  hohen  Gerstenpreise 
nicht  aus.  Die  Brauereieu  haben  also  schwere  Ar- 
beit, ihre  Bilanzen  im  Gleichgewicht  zu  halten.  Ks 
wird  ihnen  gelingen,  wenn  sie  nicht  durch  uner- 
wartete Zwischenfälle  gestört  werden.  Dafs  das  nicht 
der  Fall  sein  wird,  ist  unser  Wunsch  für  das  neue 
Jahr. 

Wir  danken  den  wissenschaftlichen  Brauinsti- 
tuteti,  den  in  Frage  kommenden  Wissenschaften  und 
ihren  Vertretern  für  das  Eminente,  das  sie  bisher 
für  die  Brauindustrie  geleistet  und  versprechen  ihnen 
namens  der  gesamten  Brautechnik,  dafs  die  auf  der 
Tenne,  am  Kessel  und  im  Keller  arbeitenden  Brauer 
mit  gröfster  Sorgfalt  auch  ferner  wie  bisher  dahin 
streben  werden,  der  Wissenschaft  Ehre  zu  machen 
und  ihre  Erungensehaften  ins  Praktische  zu  über- 
tragen. Alle  Freunde  uuserer  Zeitschrift  und  der 
lirauimlustrie  bitten  wir,  beiden  ihre  Freundschaft 
zu  bewahren.  Das  neue  Jahr  möge  ihnen  und  uns 
ein  gutes  werden. 


Prosit  Neujahr! 


H.  K. 


Über  Sarcinen,  welche  Bierk rankheiten 
verursachen.1) 

Von  l)r.  Oldrich  Mlskorsk),    Assistent  des  iiiykolo#i»cht'n 
Laboratoriums  an  der  k.  k.  böhmischen  Techn.  Hochschule 
in  Prag. 

II. 

Um  festzustellen,  welche  von  den  in  der  Würze, 
resp.  im  Biere  enthaltenen  Stickstoffsubstanzen  die 
Sarcinaorganismen  assimilieren  können,  trachtete  ich 
die  von  mir  beschriebenen  Pediokokken  A,  B,  F  in 
künstlichen  Nährmedien  von  folgender  Zusammen- 
setzung zu  züchten : 
Auf  1  1  a<|.  dest. : 

K— 10°/0  ehem.  reine,  aus  Alkohol  einigemal 

auskristallisierte  Glukose, 
1%,  KaHPO„  oder  l°/0  K  H..P()4, 
0,2%  MgSO„ 
0,l%CaSO4. 
Als  Stickstoßntthrstoffo  prüfte  ich  verschiedene 
Amiuonsalze,  Amine,  Aminosäuren,  sowie  >•  Wittes« 
Pepton,  F.  Bayers  hefenucleinsaueres  Natrium  und 
seine  Somatose  < ;  die  letztere  deshalb,  weil  sie  viele 
Albumosen  enthält.  Glukose  wurde  oft  durch  Mal- 
tose ersetzt;  statt  Dikaliuinphosphat  pflegte  ich  oft, 
wenigstens  teilweise,  Monokaliumphosphat  zu  be- 
nützen, jedoch  nur  in  der  Menge,  dafs  die  Azidität 
nicht  zu  hoch  wurde.  Klare,  sterile  Nährlösungen 
wurden  unter  sonst  gleichen  Umständen  mit  einer 
gröfseren  Menge  von  den  im  Würzeauszuge  gezüch- 
teten frischen  Pediokokkusknlturen  A,  B,  F  geimpft 
und  bei  Zimmertemperatur  stehen  gelassen.  Nach 
3—8  Wochen  wurde  in  den  durch  Filtration  mit 
Hilfe  von  Infusorienerde  von  Bakterienkörpern  be- 
freiten Nährlösungen  die  Gesamtaaidität  auf  Fenol- 
phtalein  und  Gesamtstickstoff  durch  Kjeldahls  Me- 
thode bestimmt.  Sämtliche  Werte  beziehen  sich  auf 
100cm8,  und  mit  Analysen  von  Kontrollflüssigkeiten 
verglichen,  sind  dieselben  in  folgender  Tabelle  zu- 
sammengestellt. 

Die  Kulturhefe  wuchs  gut  in  allen  obigen  ge- 
prüften küustlichen  Nährflüssigkeiten,  mit  Ausnahme 
der  Betainlösung;  aber  die  Pediokokken  A,  B,  F 
haben,  unter  sonst  gleichen  Umständen,  weder  Am- 
iuonsalze, noch  Amine,  noch  Aminosäuren  assimi- 
liert. Sie  wuchsen  jedoch  sehr  gut  in  Lösungen 
höherer  Stickstoffverbindungen,  wie  in  > Wittes« 
;  Pepton,  F.  Bayers  Somatose*  und  in  seinem  hefe- 
nucleinsauerem  Natrium.  Obwohl  man  auf  Grund  der 
angeführten  Versuche  nicht  behaupten  kann,  dafs 

»;  Vorgelegt  am  21.  Juni  1907  der  böhmischen  Kais«r 
Frau*  JoRei'lis  Akadeiuie  für  Wisson-rli.,  Literatur  und  Kunst 
in  l'rag  (C'eska  akademie  «  isafe  Fratilisku  Josefa  pro  vr  iy, 
,  sloveenost  a  iimein'j 
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Takelle  V. ') 


Nthrlosnnc 

lVdio- 

kokkttH 

|  Gesamtaziditllt  in  der 
sterilen  vergärten 
1-osung 
eetn  "/„  KOII 

Gesamlstickstoff  in  der 
sterilen  vergärten 
Losung 

Anmerkungen 

Amiimniumsiilfat. 

A 
B 
|r 

34,* 

!l 

:m,4 

35,2  145,0 

33,9  l; 

152,60 
148,88 
148,16 

Nach  32  Tagen  wurde  weder  in 
Glukose  noch  in  Maltoaelftsung  ein 

AMiinonitinichlorid 

A 
I? 

V 
r 

50,2 

52,8 

Iii  •> 
IM,- 

54,0 

147,2 

151,2 
149,4 
152,0 

Während  60  Tage  entstand  kein 
Wachstum,  ea  wnrde  Glukose  tto- 

\jri»    Multnut»  h*nrilyr 
» IU   -•Irtlltfhe  wtruui&l- 

Ainuipniumtartrat. 

A 
Ii 
r 

58,9 

61,2 
60,0 

130,10 

132,16 
132,0 

In  GlukoselOsnng  entstand  keine 
Entwickelung  wahrend  57  Tauen 

Betain. 

A 

B 

i.- 
r 

20,6 

22,0 
21,6 

128,16 

129,3»! 

122,64 
128,72 

129,92 

132.<!4 

Weder  in  (ilnkoMe,  noch  in 
Mal  tose  lös  ung  ein  Wachstum  be- 
merkbar. 

Adeuin. 

A 
B 
1 

21,2 

21,8 
22  8 

Nach  1  Monat  keine  Spur  vom 
Wachstum. 

Harnstoff 

A 
B 
r 

20.2 

18,6 
19,2 
18,0 

161,1 

167,10 
159,63 
168,00 

In  Nahrflussigkeiten  mit  Mal 
tose  oder  Glukose  wurde  auch  nach 

l  \T  s\  n    *  dtna  1 4  ril  u'i  i*              n<t  1  k«A  tiiikpl/  t 

I  tMQn.  Krinp  1  .flin  iCKeillii);  iMfilierKl. 

Kreatinin. 

A 
B 
r 

50,0 

50.0 
49.4 
50,1 

96,64 

105.28 
103,04 
102,18 

Nach  70  Tagen  kein  Bakterien 
wachBtnni. 

Aspsrairiu 

A 
B 
r 

47,0 

48,0 
47,6 
47,6 

204,40 

203,28 
203,84 

Nach  1  Monat  keine  Kntwicke 
lang  weder  in  Maltose  noch  in 
GlukoselöBung. 

Asparnginsauercs  Nntriuui. 

A 
B 

F 

38,0 

42,0 
45,6 
43,0 

114,24 

110,4 
112,4 

In  Glukoselösung  auch  nach 
2  Monaten  kein  Wachstum. 

Glntaminsauere*  Natrium 

A 
B 
K 

1 

4,,8 

48,2 
44,0 
46.8 

95,2 

99,12 
91,28 
9ö,20 

Kein  Bakterienwachntum  wah- 
rend 57  Tage. 

»Wittes,  l'ept.n. 

A 
B 
F 

35.2 

35,2 
54,8 

43,2 
44,0 
84,0 

177,52 
177,52 
171,92 

158,48 

154.0 

161,28 

Das  Wachstum  machte  »ich 
durch  starken  Bodensatz,  hohe  Azi- 
dität und  intensiven  Geruch  be 
merkbar.  Die  Losungen  waren 
nach  1  Monat  schon  klar. 

Hefenukleinsnuercs  Natrium. 
(F.  Bayer  &  ('iß). 

A 
B 
F 

•24,4 
24,1 
•23,4 

32,0 
39,5 
32,6 

84,0 

132,0 
92,0 

74,0 
119,0 
70,(  t 

Nach  6  Wochen  eine  mafsige 
F.ntwickelung. 

.Somatose«  [V.  Bayer  &  <  ie  . 

A 
B 
F 

25,6 

1 

36,2 
39,4 
45,7 

106,4 

1 

101,0 

92,3 
86,4 

Da«  Wachstum  war  ziemlich 
intensiv. 

Auch  bei  Anwesenheit  von  Glycoioll,  I>eucin  und  Tyrosin  entwickelten  sich  die  Bicrpe  liokokkon  A,  B,  F  nicht. 

'I  Kinige  Stickstoffpraparate  wurden  mir  von  den  llen-en  Trof.  K.  Andrlik  und  Adj.  Vlad  stunük  in  bereit 
willigster  Weise  mr  Verfügung  gestellt. 


I'ediok  okken  A.  15,  F  noch  die  im  liiere  und  in  in  künstlichen  Nährmedicn  sich  entwickeln),  so  ist 

der  Würze  enthaltenen  Aintnonsalzo,  Amine  und  doch  ersiclitlich,  dal»  gewisse  Stickstoff  Verbindungen 

Aminosäuren   nicht  vergären  können  (es  ist  f-chr  vom  Eiweirskürjiorcharakter  viel  günstiger  auf  ihr 

gut  bekannt,  wie  schlecht  die  MilchsiUnebakUrien  Wachstum  wirken,  als  die  niedrigen  Stiokstoffsul» 
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stanzen.  Das  ist  übrigens  aus  der  Praxis  sowie  aus 
der  Literatur  bekannt  und  geht  weiter  auch  aus 
meiner  letzten  Arbeit  hervor.1) 

Es  ist  besonders  das  an  Albumosen  reiche 
» Wittesche t  Pepton,  welches  nicht  nur  an  und  für 
sich,  sondern  auch  der  Würze  zugesetzt,  das  Wachs- 
tum der  Bierpediokokken  fördert.  Ich  fahndete  in 
der  Würze,  resp.  im  Biere,  nach  anderen  Substanzen 
von  denselben  oder  verkehrten  Eigenschaften,  nach 
solchen  also,  die  die  Sarcinakrankheit  fördern  oder 
die  das  Wachstum  der  Bierpediokokken  hemmen ; 
dabei  habe  ich  mich  von  folgenden  Erwägungen 
leiten  lassen: 

Die  Azidität  der  Würze  pflegt  durch  die  Sarcina- 
krankheit erheblich  zu  steigen,  manchmal,  z.  B.  in 
Anwesenheit  von  »Wittes«  Pepton,  bis  auf  14  cm* 
n  KOH.  Man  kaun  annehmen,  dafs  nicht  die  ganze 
Säuremenge,  welche  von  Pediokokken  produziert 
wird,  im  freien  Zustande  bleibt,  sondern  dafs  wenig- 
stens ein  Teil  derselben  durch  das  Alkali  gewisser 
in  der  Würze,  resp.  im  Biere  enthaltenen  Salze  ge- 
bunden und  dadurch  neutralisiert  wird.  Wenn  diese 
Vermutung  richtig  ist,  mufs  der  steigende  Gehalt 
an  diesen  die  Säure  neutralisierenden  Substanzen 
das  Wachstum  der  Bierpediokokken  fördern,  denn 
es  wird  dadurch  die  Menge  der  freien  Milchsäure 
abnehmen  und  die  hemmende  Wirkung  derselben 
paralysiert. 

Es  mufs  nun  festgestellt  werden,  ob  die  Würze 
solche  Verbindungen  überhaupt  enthält,  resp.  welche 
von  denselben  die  durch  Sarcinawachstum  ent- 
stehende Milchsäure  neutralisieren  können.  Soll  diese 
Frage  beantwortet  werden,  müssen  wir  die  chemi- 
sche Zusammensetzung  der  Würze  und  besonders 
ihre  Reaktion  betrachten,  denn  man  kann  annehmen, 
dafa  die  Substanzen  von  solchen  Eigenschaften  die 
Reaktion  beeinflussen  werden.  — 

Aus  der  Literatur  ist  es  längst  bekanut,  dafs 
die  gebopfte  und  ungehopfte  Würze  sowie  auch 
das  Bier  auf  Lakmus  sauer  reagieren.  Dr.  A.  Ott2) 
behauptet  zwar,  dafs  die  Würze  atnpboter  sei,  je- 
doch seinen  Beweis  hält  E.  Prior  nicht  für  einwands- 
frei ;  dadurch  will  er  aber  die  Anwesenheit  der  sekun- 
dären Phosphate  nicht  bezweifeln.  —  Sehr  weit- 
gebend wurde  die  Azidität  des  Bieres  in  allen  Stadien 
der  Biererzeugung,  vom  Mälzen  beginnend,  durch 
E.  Prior8)  studiert. 

Auf  Grund  seiner  eigenen  Metboden  hat  dieser 
Korscher  festgestellt,  dafs  die  Reaktion  der  Würze 

>)  Diese  Zeitschrift  XXX.  Bd.  1907. 

')  Die  betreffende  Literatur  findet  man  in  der  »Zeitechr. 
f.  d.  ges.  Brauwesen.  XX.  8.  640  übersichtlich  tusatntnen- 
gestelh. 

*)  »Chemie  u.  Physiol.  de»  Maltee  o.  de«  Bieres..  S. 


gröfstenteils  von  primären  Phosphaten  beeinflufst 
wird ;  die  flüchtigen  sowie  die  nichtflüchtigen  orga- 
nischen Säuren  spielen  dabei  keine  nennenswerte 
Rolle. 

Die  Säuremenge  in  der  Würze  im  Sudhaus 
nimmt  im  allgemeinen  zu,  es  wurde  aber  auch  eine 
Abnahme  der  Gesamtazidität  konstatiert.  Die  chemi- 
schen Vorgänge  der  Entstehung,  der  Ab-  und  Zu» 
nähme  der  Azidität  in  den  verschiedenen  Stadien 
der  Würzebereitung  hängen  von  den  Temperaturen 
und  der  Beschaffenheit  des  Wassers  ab  und  werden 
durch  die  Umwandlungen,  welche  die  Phosphate 
hierbei  erleiden,  veranlagt.  Da  im  Darrmalze,  wie 
Priors  Untersuchungen  ergeben  hatten,  nur  etwa 
die  Hälfte  der  Phosphorsäure  in  Form  primärer 
Phosphate,  die  Hälfte  in  anderer  Form  und  zum 
Teil  in  Verbindung  mit  Calcium  und  Magnesium 
vorhanden  ist,  können  wir  uns  die  Abnahme  der 
organischen  Säuren  etwa  durch  folgende  Gleichung 
vorstellen : 

CMPOA,  +  2[C2H4(OH)COsH)  =  2  Ca  H  PO« 


C2H4   OH  •  CO 


coo/ 


Cj  Hi  •  OH 

Autserdem  kommt  auch  noch  die  Verflüchtigung 
der  Säuren  beim  Kochen  der  Dickmaischen  in  Be- 
tracht, da  die  primären  Phosphate,  ebenso  wie  freie 
Phosphorsäure,  aus  Kalk  und  Magnesiasalzen  der 
flüchtigen  Säuren  die  flüchtigen  Säuren  teilweise  in 
Freiheit  zu  setzen  vermögen : 

c£ ;  coo>Cft  +  2khspo<:kh1po< 

=  K,HP04  +  CaHP04  +  2CH,  •  C02H. 

In  seiner  ersten  Publikation  über  die  Säuren 
des  Bieres  hat  Prior ')  die  Vermutung  ausgesprochen, 
dafs  die  Säurezuuahme  beim  Kochen  der  Würzen 
durch  die  Einwirkung  der  in  jedem  Brauwasser  ent- 
haltenen kohlensaueren  Erden  auf  die  anwesenden 
Phosphate  verursacht  würde.  Diese  Vermutung  ist 
insofern  richtig,  als  aus  den  Erden  beim  Maischen 
Salze  mit  den  im  Malze  enthaltenen  und  beim  Mai- 
schen gebildeten  organischen  Säuren  entstehen, 
welche  sich  beim  Kochen  mit  den  primären  Phos- 
phaten umsetzen,  wie  sich  aus  folgender  Gleichung 
ergibt : 

C2H4  OH  COO 
CaH4  •  OH 
=  KCaP04  +  2(C2H4  •  OH  •  COOHJ 
Beim  Kochen  der  Würze  findet  aufser  durch 
die  geschilderte  Umsetzung  eine  weitere  Zunahme 
der  Azidität  durch  Konzentration  der  Haupt-  und 
Nachwürzen  sowie  durch  Auslaugung  der  im  Hop- 
fen enthaltenen  Säuren  statt. 

')  Bayer.  Brauerjournal  I.  8.  468. 


KHsP04  + 


COO\ 

•  coo/ 
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Es  ist  sehr  interessant,  die  Azidität  der  garen- 
den Würse  and  besonders  die  Umwandlungen  der 
Phosphorsauresalze  während  der  Gärung  zu  ver- 
folgen. Auch  mit  dieser  Frage  bat  sich  Prior1) 
befafst  und  gefunden,  dafs  sieb  in  der  gärenden 
Warze  eine  Menge  von  flüchtigen  und  nicht  flüch- 
tigen Sauren  bildet,  wahrend  der  Gehalt  an  pri- 
mären Phosphaten  abnimmt.  Dabei  sollen  die  se- 
kundären Phosphate  eine  besondere  Rolle  spielen, 
nämlich  die,  dafs  dieselben  durch  ihr  Alkali  nicht 
nur  die  organischen  Säuren,  sondern  auch  die 
durch  Gärung  entwickelnde  Kohlensäure  binden 
und  sieb  dadurch  in  primäre  Sähe  umwandeln. 
Es  hängt  also  die  Menge  der  im  Biere  gebundenen 
Kohlensäure  von  der  Satzart,  in  welcher  die  Phos- 
phorsäure anwesend  ist,  ab.  Jene  ist  um  so  grö- 
fser,  je  mehr  von  sekundären  Salzen,  und  desto 
kleiner,  je  weniger  von  organischen  Säuren  die 
Würze  enthält. 

Auch  M.  A.  Fornbach')  hat  sich  mit  der 
Frage  der  Bierwürzereaktion  befafst  und  zwar 
heim  Studium  des  Einflusses  der  Phosphorsäure 
auf  die  Gerste  und  auf  das  Malz.  Nachdem  er 
alte  Umwandlungen,  welche  diese  Säure  während 
des  Mälzungsprozesses  erfährt,  durchforscht  hat, 
wollte  er  die  Frage  losen,  in  welcher  Form  die 
Phosphate  in  der  Würze  enthalten  sind.  Deshalb 
fing  er  an,  die  Reaktion  der  Würze  zu  studieren, 
und  zwar  mit  Hilfe  von  verschiedenen  Indikatoren, 
besonders  von  Phenol ph talein  und  von  Poirriers 
Orange  Nr.  3.  Wie  bekannt,  reagiert  das  Phe- 
nolphtalein  neutral  auf  sekundäre  und  sauer  auf 
primäre  Phosphate,  während  die  enteren  alkalisch 
und  die  letzteren  sauer  auf  Poirriers  Orange  Nr.  3 
einwirken. 

Fernbach  hat  nachgewiesen,  dafs  der  Malz- 
auszug die  Eigenschaften  eines  Gemisches  beider 
Salze  besitzt,  indem  er  auf  Phenol  ph  talein  sauer 
und  gleichzeitig  auf  Poirriers  Orange  Nr.  3,  Me- 
thylorauge  und  Helianthin  alkalisch  reagiert.  Er 
ist  ampboter,  ähnlich  wie  Milch,  Harn,  Hefeprefs- 
saft  usw.  Freie  Säure  soll  im  Malz  nicht  enthal- 
ten sein  und  wenn  dieselbe  auch  entstehen  würde, 
müüste  sie  durch  die  anwesenden  sekundären  Phos- 
phate gebunden  und  dadurch  in  Primärsalze  um- 
gewandelt werden.  Es  steht  aulser  Zweifel,  dafs 
die  primären  und  sekundären  Phosphate  den 
Hauptbestandteil  der  saueren  und  neutralen  Ver- 
bindungen der  Würze  bilden;  sie  üben  infolge- 
dessen den  stärksten  Einflufs  auf  ihre  Reaktion 
aus.    Der  Rest  siud  Salze  verschiedener  organi- 

«)  Bayer.  Brauer-Journal  1898,  VIII,  S  40!». 
»)  Inetttute  of  Brewin«  1896. 


scher  Säuren;  ihnen  fällt  jedoch  keine  besondere 
Rolle  zu. 

Wie  weit  von  der  Reaktion,  resp.  von  Phos- 
phaten der  Verzuckerungsprozefs  des  Malzes  ab- 
hängig ist,  hat  Fernbach1)  in  einer  weitereu 
Arbeit  gezeigt,  indem  er  feststellt,  dafs  eine  stei- 
gende Menge  von  neutralen  Phosphaten  die  Ver- 
zuckerung des  Malzes  hemmt,  während  ein  Zusatz 
von  primären  Phosphaten  die  Wirkung  der  amylolyti- 
sehen  und  proteolytischen3)  Enzyme  fördert.  Wenn 
durch  die  Zugabe  von  Phosphorsäure  die  sekundären 
Salze  in  primäre  umgewandelt  werden,  so  dafs  die 
ursprünglich  alkalische  Reaktion  der  Würze  gegen 
Poirriers  Orange  Nr.  3  in  neutrale  übergebt,  dann 
steigt  die  Wirkung  der  amylolytischen  und  pro- 
teolytischen Enzyme.  Dieser  günstige  Einflufs 
reicht  jedoch  nur  bis  zu  einer  gewissen  Grenze 
und  zwar,  solange  die  Würze  gegen  Orange  neu- 
tral reagiert;  wird  dieselbe  überschritten,  so  dafs 
freie  Säure  zu  wirken  anfängt,  dann  zeigt  sie  eine 
entgegengesetzte  Wirkung.  —  Dauk  der  sehr  weit- 
gehenden Studien  von  Maquenne  und  Roux1) 
über  die  enzymatische  Stärkeverzuckerung  kennen 
wir  den  Einflufs  der  Reaktion  auf  die  während 
dieses  Prozesses  entstehenden  Produkte.  Die  ge- 
nannten Autoren  haben  Fornbachs  Behauptung 
bestätigt,  dafs  die  gegen  Orange  neutrale  Reaktion 
die  Verzuckerung  fördert  und  fanden  weiter,  dafs 
durch  den  Malzauszug  umsomehr  Maltose  gebildet 
wird,  je  mehr  sich  die  Reaktion  der  Neutralität- 
|  grenze  gegen  Orange  nähert,  und  umsomehr  Dex- 
trine, je  näher  die  Neutralitätgrenze  gegen  Phe- 
nolphtaleiu  ist.  Aus  dem  oben  angeführten  geht 
deutlich  hervor,  wie  eng  die  Würze-  und  Bier- 
reaktion mit  allen  Umwandlungen,  welchen  die 
Pbosphorsäure  während  der  Bierfabrikation  unter- 
worfen ist,  zusammenhängt  und  wie  alle  Brauerei- 
prozesse von  der  Reaktion,  resp.  von  den  Phos- 
phaten, abhängig  sind.  ( Fort**  tan  ng  folgt) 


Bierpreis  and  Hofbräahaus 
in  der  bayerischen  Kammer  der  Reichsrat«. 

Im  II.  Ausschufs  der  bayerischen  Kammer  der 
Reichsräte  kam  es  bei  der  Beratung  des  Etats  der 
besonderen  Betriebe  des  Staates  zu  einer  langen 
Debatte  über  Bierpreiserhöhung  und  Kgl.  Hofbräu- 
haus, aus  der  wir  nach  dem  amtlichen  Protokoll 
folgendes  mitteilen: 

')  Annale«  de  la  Braf>*erie  et  de  la  Diatillerle  1899  und 

1908,  Nr.  5. 

'}  A.  Fernbach  and  L.  Hubert:  »Compte«-rendue< 
Bd.  180,  S.  1783,  Bd.  181,  8.  298. 

»)  «Comptee-renduBc,  142.  Siehe  auch  A.  Fernbach-. 
.Annalea  de  la  BraaMrle  et  de  la  Dtaüllerie  1906,  Nr.  6. 
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Herr  Reichsrat  Graf  v.  Moy  als  Referent  be- 
spricht an  Hand  des  Etats  die  Einnahmen  des 
Hofbräuhauses  München  in  Verbindung  mit  den 
Eingaben  des  Gewerbevereins  der  Gastwirte  Mün- 
chens und  des  Vereins  der  Münchener  Brauereien. 
Was  die  Frage  der  Bierpreiserböbung  seitens  der 
Münchener  Brauereien  und  die  Stellungnahme  der 
Kgl.  Staatsregierung  in  dieser  Angelegenheit  anlange, 
so  stehe  er  auf  einem  dem  Herrn  Finanzminister 
entgegengesetzten  Standpunkte ;  er  halte  dafür,  dato 
die  Wirtschaftspolitik  des  Staates  für  die  im  Inlande 
erzeugten  Produkte  den  Schutz  des  Produzenten  vor 
allem  sich  zum  Ziele  zu  setzen  habe,  da  auf  diese 
Weise  die  Produzenten  zugleich  zu  kaufkräftigen 
Konsumenten  würden.  Ein  den  Konsumenten  und 
Produzenten  zugleich  umfassender  staatlicher  Schutz 
«ei  unmöglich. 

Von  einer  frivolen  Preissteigerung  könne  im 
angezogenen  Falle  nicht  die  Rede  sein,  und  er  hätte 
es  für  wünschenswert  gehalten,  dafs  das  Kgl.  Finanz- 
ministerium sich  mit  den  Münchener  Brauereien  in 
der  Frage  der  Bierpreiserhöhung  solidarisch  erklärt 
hätte. 

Die  Bierpreiserhöhung  habe  ihren  Grund  in  der 
Steigerung  der  gesamten  Produktionspreise;  inner- 
halb der  letzten  zehn  Jahre  seien  die  Gerstenpreise 
pro  Hektoliter  um  M.  3,50  gestiegen,  die  Gesamt- 
produktionskosten inklus.  Gerstenpreise  seien  im 
gleichen  Zeitraum  um  M.  8,10  für  den  Hektoliter 
Mals  in  die  Höhe  geschnellt*  und  dieser  Erhöhung 
der  Produktionskosten  stehe  eine  Bierpreiserhöhung 
von  nur  2  Pf.  pro  Liter  gegenüber,  eine  Erhöhung, 
welche  für  einen  normalen  Konsumenten,  der  heute 
Kauz  mit  Recht  vielleicht  doppelt  soviel  verdiene 
als  noch  vor  ca.  zehn  Jahren,  nicht  empfindlich 
sei,  da  sie  monatlich  etwa  M.  1,80  betrage.  Sollte 
aber  ein  übermässiger  Konsum  dem  Konsumenten 
wirklich  gröfsere  Opfer  auferlegen  und  er  dadurch 
gezwungen  sein,  sich  im  Bierkonsum  etwas  einzu- 
schränken, so  wäre  das  gewifs  eher  zu  begrüfeen 
Zum  mindesten  hätte  der  Staat  nicht  die  Aufgabe, 
einen  übermäfsigen  Konsum  auch  noch  zu  unter- 
stützen. 

Dafs  die  Initiative  zur  Bierpreiserhöhung  von 
den  Brauern  ausgegangen  sei,  und  dafs  die  Wirte 
nur  die  Vorgeschobenen  seien,  müsse  er  entschieden 
bestreiten  auf  Grund  genauer  Informationen. 

Zuzugeben  sei,  dafs  die  Zahl  der  Wirtschaften 
in  München  in  letzter  Zeit  eine  zu  grofse  geworden 
sei,  und  es  sei  zu  bedauern,  dafs  die  Prüfung  der 
Bedürfnisfrage  bei  der  Konzessionierung  von  Mün- 
chener Wirtschaften  nicht  mehr  zur  Grundlage  für 
die  Verbescheidung  eines  Wirtschaftskonzessions- 
gesuchs  gemacht  werden  könne.  Allein  der  Haupt- 


grund für  die  gegenwärtige  Notlage  des  Wirtsgewerbes 
in  München  liege  im  Rückgang  des  Bierkonsums  in 
dieser  Stadt  überhaupt,  wozu  noch  die  Konkurrenz 
seitens  der  von  den  Brauereien  selbst  errichteten 
Restaurants  komme.  Auf  den  Kopf  der  Bevölke- 
rung Münchens  hätten  1885  =  483  1,  1906  =  303  1 
getroffen. 

Von  einer  Knebelung  der  Wirte  durch  die 
Brauereien  könne  nicht  gesprochen  werden,  im  Gegen 
teil  hätten  die  Wirte  den  Brauereien  Ankäufe  ihrer 
Wirtschaftsanwesen,  Belehnungen  derselben  mit  Ka- 
pitalien und  sonstige  übermäßige  Konzessionen  ab- 
gezwungen. 

Es  sei  nicht  anzuerkennen,  dafs  die  Kgl.  Staats- 
regierung, wie  sich  der  Herr  Minister  geäufsert 
habe,  im  Falle,  dafs  sie  mit  den  Münchener  Braue 
reien  einig  gegangen  wäre,  für  die  Preissteigerung 
verantwortlich  gemacht  worden  wäre.  Niemand  habe 
verlangen  können,  dafs  das  Hofbräuhaus  mit  der 
Bierpreiserhöhung  hätte  den  Anfang  machen  sollen ; 
hätte  sich  das  Hofbräuhaus  aber  dann  angeschlossen, 
so  hätten  sich  gewifs  nach  kürzester  Zeit  die  Ge- 
müter beruhigt  und  niemand  würde  heute  mehr 
davon  sprechen.  Auch  würde  es  die  Bevölkerung 
nicht  schwer  empfunden  haben,  für  Hofbräuhaus- 
bier 2  Pf.  pro  Liter  mehr  zu  bezahlen,  zumal  das 
Kgl.  Hofbräuhaus  eine  Produktion  von  nur  etwa 
3%  des  gesamten  in  München  gebrauten  Bieres  auf- 
zuweisen habe;  übrigens  zeige  gerade  das  Münchener 
Publikum,  dafs  es  eine  viel  höhere  Preissteigerung 
als  im  vorliegenden  Falle  nicht  schwer  empfinde, 
da  gerade  bei  Gelegenheit  des  Oktoberfestes  oder 
in  der  Saison  der  Starkbiere  trotz  des  erheblich  ge- 
steigerten Bierpreises  ein  Massenkonsum  von  Bier 
festzustellen  sei.  Auch  auf  die  Landbrauereien  habe 
die  Haltung  der  Finanzverwaltung  in  vorwürfiger 
Frage  insoferne  ihre  ungünstige  Wirkung  geäufsert, 
als  auch  diese  Brauereien  hierdurch  gezwungen  seien, 
von  einer  Bierpreiserhöhung  Abstand  zu  nehmen. 

Redner  glaubt  annehmen  zu  dürfen,  dafs  die 
Qualität  der  Gerste  diesjähriger  Ernte  nicht  sehr 
viel  gegenüber  derjenigen  früherer  Ernten  besser 
sei,  legt  den  Einsparungen  beim  bayerischen  Hopfen 
keine  grofse  Bedeutung  bei  und  kann  auch  eine 
Preissteigerung  der  Nebenprodukte,  wie  Trebern, 
im  laufenden  Jahre  nicht  konstatieren. 

Er  halte  dafür,  dafs  das  Brauereigewerbe  im 
ganzen  Lande  geschädigt  sei,  während  es  doch  Pflicht 
der  Staatsregierung  wäre,  mit  Rücksicht  auf  die  er« 
giebige  Steuerquelle,  welche  die  Brauindustrie  für 
Bayern  bedeute,  und  die  grofse  Opferwilligkeit,  wel« 
che  die  Münchener  Grofsbrauereien  bei  allen  be- 
sonderen Gelegenheiten  bewiesen,  diese  nach  Kräften 
zu  schützen  und  in  ihrer  Blüte  zu  erhalten. 
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Wenn  geäufsert  worden  sei,  data  die  Brauereien 
den  Bierpreis  zu  Zeiten,  da  die  Gerstenpreise  niedrige 
waren,  nicht  entsprechend  reduziert  hätten,  so  sei 
dagegen  anzuführen,  dafs  im  Jahre  1884  gerade  mit 
Rücksicht  auf  den- geringen  Gerstenpreis  eine  Bier- 
preisermäfsigung  vorgenommen  worden  sei;  erst 
1890  sei  diese  wieder  aufgehoben  worden. 

Die  von  den  Wirten  aufgestellte  Kalkulation 
bezüglich  der  Rentabilität  des  Kgl.  Hofbräuhauses 
sei  ein  Fehler  gewesen,  da  sio  Unrichtigkeiten  ent- 
halte; aber  anderseits  halte  er  auch  die  vom  Hof- 
bräuhaus bekannt  gegebenen  Ziffern  über  Ausbeute 
nicht  für  einwandfrei. 

Die  gegenwärtigen  Forderungen  der  Münchener 
Brauereien  an  die  Kgl.  Staatsfinanzverwaltung  Helsen 
sich  in  folgenden  drei  Punkten  zusammenfassen : 

1.  Es  mOchte  am  Ganterpreis  von  20  Pf.  pro 
Liter  von  der  Kgl.  Hofbräuhausverwaltung 
festgehalten  werden, 

2.  die  Wirte  in  München  sollten  verpflichtet 
werden,  Fafsbier,  und  zwar  Winterbier  nicht 
unter  26  und  Sommerbier  nicht  unter  28  Pf. 
den  Liter  zu  verkaufen,  und 

3.  es  möge  dor  Preis  des  Flaschenbieres  auf  14 
bzw.  28  Pf.  für  die  halbe  bzw.  ganze  Flasche 
erhöht  werden. 

Referent  beantragt  sodann,  es  möge  dem  Hohen 
Ausschuß  gefallen,  zu  beschließen,  die  beiden  Pe- 
titionen der  Kgl.  Staatsregierung  zur  Würdigung 
hinüberzugehen. 

Der  Herr  Staatsminister  der  Finanzen  Ritter 
v.  Pf  äff:  Der  Gegensatz,  in  dem  Herr  Referent 
zu  den  Anschauungen  des  Finanzministeriums  stehe, 
veranlasse  ihn,  auf  die  Ausführungen  des  Herrn 
Referenten  näher  einzugehen. 

Hervorzuheben  sei,  dafs  die  Brauer  den  Bier- 
preis erst  infolge  der  letzten  Preiserhöhung  auf  die 
Höhe  gebracht  hätten,  welche  das  Hofbräuhausbier 
schon  bisher  gehabt  habe;  und  dafs  das  Verlangen, 
dafe  das  Hofbräuhaus  einen  Preis  festsetze,  der  über 
den  von  den  Brauereien  jetzt  als  richtig  anerkannten 
Preis  hinausgehe,  nicht. der  Billigkeit  entspreche. 

Die  Brauereien  Münchens  hätten  ihr  Bier  bisher 
für  M.  16,60  pro  Hektoliter  an  die  Wirte  verkauft, 
das  Hofbräuhaus  habe  sein  Bier  am  Platzl,  im  Re- 
staurant Lohengrin  und  auf  dem  Hofbrauhauskeller 
den  Pächtern  für  M.  17,50  pro  Hektoliter  gegeben. 

Zu  Anfang  Oktober  seien  mehrere  Wirte  mit 
der  Anfrage  an  die  Ilofbräuhausdirektion  heran 
getreten,  ob  sie  Bier  für  M.  18  pro  Hektoliter  er- 
halten könnten,  das  Gesuch  sei  ihnen  jedoch  ab- 
geschlagen worden.  Das  Hofbräuhaus  habe  im  ganzen 
sechs  Wirte  in  München  (nufser  den  Pächtern  am 
Platzl,  im  Hofbräuhauskeller  uud  im  Restaurant 


Lohengrin,  welche  den  oben  angegebenen  Bierpreis 
zu  bezahlen  hätten),  welche  das  Bier  zu  M.  2ü  be- 
zögen, während  sie  es  von  den  übrigen  Brauereien 
um  M.  17,50  erhalten  könnten.  Von  einer  Kon- 
kurrenz des  Hofbräuhauses  gegenüber  den  hiesigen 
Brauereien  könne  also  schon  deshalb  keine  Rede  sein. 

Wenn  das  Hofbräuhaus  das  Bier  an  die  Wirte 
zu  denselben  Preisen  abgeben  würde  wie  die  übrigen 
Brauereien,  so  würde  das  zur  Folge  haben,  dafs 
nicht  nur  sechs,  sondern  eine  weit  gröfsere  Zahl 
von  Wirten  in  München  Hofbräuhausbier  verzapfen 
würden. 

Man  habe  es  im  vorliegenden  Falle  mit  den 
gleichen  Vorgängen  zu  tun  wie  im  Jahre  1890,  und 
die  Argumentation  sei  damals  die  gleiche  gewesen 
wie  jetzt;  auch  damals  habe  man  sich  auf  die  hohen 
Gerstenpreise  berufen,  um  die  Notwendigkeit  einer 
Bierpreiserhöhung  beweisen  zu  können,  und  auch 
im  Jahro  1890  habe  das  Kgl.  Hof  bräuhaus  die  Bier- 
preiserhöhnng  nicht  mitgemacht,  ohne  dafs  ein  Vor- 
wurf erhoben  worden  wäre.  Das  Hofbräuhaus  weise 
bei  gleichbleibendem  Bierpreis  eine  ununterbrochen 
steigende  Rentabilität  auf. 

Nach  Angabe  des  Herrn  Referenten  seien  die 
Produktionskosten  pro  Hektoliter  Malz  um  M.  8,10 

:  gestiegen,  eine  Konstatierung,  die  nach  der  vor- 
liegenden, mit  peinlicher  Genauigkeit  aufgestellten 

'  Produktionskostentabelle  wenigstens  für  das  Kgl. 

i  Hofbräuhaus  nicht  zutreffe,  die  Produktionskosten 
seien  beim  Kgl.  Hofbräuhaus  nicht  nur  nicht  ge- 

!  stiegen,  sondern  sogar  pro  Hektoliter  Bier  gefallen. 
(Redner  läTst  die  Tabelle  bei  den  Hohen  Herron 
zirkulieren.) 

Seine  Angaben  bezüglich  des  Ausheuteergeb- 
nisses der  Gerste,  mit  deren  Preiserhöhung  ja  die 
Bierpreiserhöhung  begründet  worden  sei,  seien  richtig, 
ein  inzwischen  vorgenommener  weiterer  Probesud 
mit  56  hl  Malz  habe  genau  dasselbe  Resultat  er- 
geben wie  der  Probesud  am  8.  November;  die  ge- 
wonnenen Zahlen  stimmten  auch  mit  den  von  der 
Zollbehörde  festgestellten  Zahlen  vollständig  überein. 

(Herr  Staateminister  Uberreicht  die  das  Ausbeute- 
ergebnis der  Gerste  enthaltende  Tabelle.) 

Wenn  nun  auf  Grund  dieser  Ziffern  die  Wahr- 
nehmung zu  machen  sei,  dafs  die  Gerstenausbeute 
in  so  wesentlichem  Mafse  gestiegen  sei,  dafs  dieses 
Mehrorgebnis  in  Verbindung  mit  den  niedrigeren 
Hopfenpreiseu  die  erhöhten  Ger9tenpreise  auszu- 
gleichen imstande  sei,  wenn  man  ferner  eine  Stei- 
gerung der  Produktionskosten  nicht  feststellen  könne, 
so  müsse  man  zu  dem  Schlufs  kommen,  dafs  eine 
Bierpreiserhöhung  subjektiv,  d.  h.  vom  Standpunkte 
des  Kgl.  Hofbrfluhauses  aus,  nicht  gerechtfertigt 
erscheine. 
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Zu  beachten  sei  übrigens  auch,  dafs  eine  Bier- 
preiserhöhung —  nur  die  geringen  Quantitäten 
Bier,  welche  zu  M.  17,50  pro  hl  verkauft  würden, 
kamen  hier  bei  einer  ev.  Preiserhöhung  in  Be- 
tracht —  dem  Kgl.  Hofbräuhaus  nur  eine  Mehr- 
einnahme von  etwa  M.  30Ö00  einbringen  würde, 
während  es  anderseits  nicht  ausgeschlossen  sei,  dafs 
das  Kgl.  Hofbräuhaus  infolge  des  in  letzter  Zoit 
merklich  gestiegenen  Konsums  in  der  Ausschank- 
stelle am  Platzl  trotz  des  beibehaltenen  niedrigen 
Bierpreises  einen  erhöhten  Gewinn  erzielen  werde. 
Auch  müsse  berücksichtigt  werden,  dafs  nach  den 
bisherigen  Bierpreisen  im  Ausschank  am  Platzl  die 
Erhöhung  des  Preises  nur  in  der  sog.  Schwemme 
erfolgen  würde,  so  dafs  gerade  die  unbemitteltsten 
der  Besucher  des  Kgl.  Hofbräuhauses  dadurch  be- 
troffen würden. 

Was  das  Wirtsgewerbe  angehe,  so  sei  schon 
1890  darauf  hingewiesen  worden,  dafs  München 
eine  viel  zu  grofse  Anzahl  von  Wirtschaften  habe; 
es  sei  die  Zahl  der  Wirtschaften  in  den  Jahren 
1H90— 1900  von  1164  auf  18<>2  gestiegen,  und  im 
Jahre  190G  habe  man  in  München  L'Olö  Wirt- 
schaften gezählt;  eine  Folge  dieses  grofsen  Zugangs 
von  Wirtschaften  und  des  gleichzeitigen  beträcht- 
lichen Rückgangs  im  Bierkonsum  in  München  sei 
u.  a.  auch  die  gewesen,  dafs  der  Durcbschnitts- 
ausschank  in  den  Münchener  Wirtschaften  von  täg- 
lich 4  h)  auf  2,22  hl  zurückgegangen  sei. 

Der  Herr  Referent  habe  dem  Finanzministe- 
rium gegenüber  den  Wunsch  ausgesprochen,  es 
möchte  an  dem  bisherigen  Ganlerpreis  seitens  des 
Kgl.  Holbräuhauses  festgehalten  werden;  die  Zu- 
sage habe  Redner  dem  Brauereivereine  schon  ge- 
geben, und  er  werde  von  diesem  Grundsatze  auch 
nicht  abgehen. 

Was  sodann  den  zweiten  vom  Herrn  Refe- 
renten geäufserten  Wunsch  anlange,  so  sei  auch 
dieser  durch  eine  entsprechende  Regelung  der  Bier- 
preisfestsetzung durch  die  Wirte  gegenstandslos  ge- 
worden. 

Bezüglich  des  dritten  Wunsches  des  Herrn 
Reforenten,  es  möge  der  Preis  für  Flaschenbier, 
welches  an  Private  abgegeben  wird,  auf  14  bzw. 
28  Pf.  erhöht  werden,  äufscre  er  sich  dahin,  dnfs 
zwar  das  Hofhräubaus  bis  jetzt  noch  an  seinen 
früheren  Preisen  festgehalten  habe,  dafs  es  zum 
Wiederverkauf  an  alte  Kunden  das  Flaschenbier 
zu  11  bzw.  22,  an  neue  Kunden  zu  12  bzw.  23  Pf. 
abgebe,  an  einzelne  Private  dagegen  zu  20  Pf.  pro  1 
während  die  übrigen  Brauereien  gegenwärtig  ihr 
Flaschenbier  um  II1/-  bzw.  22  Pf.  an  Widervorkäufer 
und  zu  28  Pf.  an  einzelne  abgäben);  er  habe  jedoch 
schon  von  Anfang  an  dem  Kgl.  Hofbräuamtc  den 


Auftrag  erteilt,  ihn  über  die  Bewegung  des  Flaschen- 
bierliandels  mit  Hofbräuhausbier  in  steter  Kenntnis 
zu  erhalten,  und  er  habe  den  vereinigten  Brauereien 
sofort  eröffnen  lassen,  dafs  er,  wenn  er  die  Über- 
zeugung gewinne,  dafs  der  Flaschenbierhandel  des 
Hofbräuhauses  einen  übergrofsen  Umfang  annehme, 
sofort  eine  Änderung  eintreten  lassen  werde;  eine 
Veranlassung  zu  einem  Einschreiten  sei  jedoch  bis 
jetzt  nicht  vorgelegen. 

Redner  vertritt  die  Anschauung,  dafs  eine  Not- 
wendigkeit, die  hier  einschlägigen  Petitionen  vom 
9.  und  19.  November  der  Kgl.  Staatsregieruug  zur 
Würdigung  zu  überweisen,  nicht  vorliege  und  emp- 
fiehlt dem  Hohen  Ausscbufs,  Besohlufs  dahin  fassen 
zu  wollen,  dafs  über  die  beiden  vorgenannten  Peti- 
tionen zur  Tagesordnung  übergegangen  werde. 

Herr  Rcicbsrat  Dr.  Ritter  v.  Buhl:  Es  stehe 
aufser  Zweifel,  dafs  der  Bierverschank  für  den  Wirt 
gegenwärtig  kostspieliger  sei,  als  das  früher  der 
Fall  gewesen  sei ;  hinsichtlich  des  Flaschenbier- 
vertriebes durch  das  Kgl  Hofbräuhaus  möchte  er 
dem  Wunsche  Ausdruck  geben,  dafs  eine  Kon- 
kurrenz für  die  übrigen  Brauereien  daraus  nicht 
entstehen  solle;  er  gestatte  sich,  hei  der  Kgl.  Staats- 
regierung anzufragen ,  ob  von  seiten  des  Herrn 
Staatstninisters  der  Finanzen  der  bedeutsame  Um- 
stand, dafs  das  Kgl.  Holbräuhaus  früher  einen 
höheren  Bierpreis  von  den  Wirten  verlangt  habe 
als  die  übrigen  Brauereien,  als  Grund  der  Nicht- 
teilnahme  an  der  Bierpreiserhöhung  in  der  Kammer 
der  Abgeordneten  mit  bezeichnet  worden  sei. 

Redner  empfiehlt  die  Brauereiindustrie  dem 
Schutze  der  Staatsregierung,  hebt  die  Bedeutung 
des  Brauereigewerbes  auch  für  die  Staatsfinanzen 
hervor,  betont  jedoch,  dafs  er  glaube,  dafs  von 
seiten  des  Herrn  Finanzministers  alles  geschehen 
sei,  was  im  vorliegenden  Fall  habe  geschehen 
können,  so  dafs  eine  Hinübergabe  der  Petitionen  an 
die  Kgl.  Staatsregierung  nicht  veranlafst  erscheine. 

Der  Herr  Staatsminister  der  Finanzen  Ritter 
v.  Pf  äff  bejaht  die  Anfrage  des  Herrn  Reicbsrats 
Dr.  Ritter  v  Buhl  und  verweist  auf  den  steno- 
graphischen Bericht  in  der  Kammer  der  Abgeord- 
neten. 

Herr  Reichsrat  Ritler  v.  Maffei  steht  nicht 
auf  dem  Standpunkt  des  Herrn  Referenten,  dafs 
es  notwendig  gewesen  sei,  dafs  das  Kgl.  Hofbräu- 
haus  sich  dem  Beschlüsse  der  Bierbrauereien 
Münchens  auf  Bierpreiserhöhung  anschliefse;  das 
Ilofbräuhaus  habe  unter  den  Müiichener  Brauereien 
von  jeher  eine  besondere  Stellung  eingenommen. 

Es  müsse  konstatiert  werden,  dafs  die  mitt- 
leren und  kleinen  Brauereien  auf  dem  Laude  mit 
absoluter  Notwendigkeit  ihren  Bierpreis  hätten  er 
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höhen  müssen,  infolge  der  tatsächlich  gesteigerten 
Produktionskosten  und  der  an  sich  sclion  geringeren 
Bierprciso  auf  dem  l^ande.  Er  selbst  habe  sich 
dem  Beschlüsse  auf  Erhöhung  der  Bierpreiso  nur 
ungern  angeschlossen,  da  er  überzeugt  sei,  dafs 
die  Bierpreiserhöhung  wieder  eine  Steigerung  der 
Arbeitslöhne  zur  Folge  haben  werde. 

Auch  er  hege  Zweifel  bezüglich  der  Richtig- 
keit der  in  den  vom  Herrn  Finauzminister  über- 
gebenen  Tabellen  aufgeführten  Angaben.  Er  halte 
dafür,  es  sei  zu  empfehlen,  über  die  beiden  Peti- 
tionen zur  Tagesordnung  überzugehen. 

Seine  Königliche  Hoheit  Prinz  Ludwig  von 
Bayern  flufsern  Bedenken  dagegen,  dHfs  die 
beiden  Petitionen  durch  Übergang  zur  Tagesord- 
nung erledigt  würden. 

Zur  Frage  der  ßierpreiserhöhung  selbst  sei  zu 
sagen,  dafs  der  Standpunkt  der  Hofbräuhausverwal- 
tung nach  den  mitgeteilten  Betriebsergebnissen  ge 
rechtfertigt  erscheine,  wenn  man  auch  zugeben 
müsse,  dafs  die  Klagen  der  Brauer  und  Wirte  nicht 
der  Unterlage  entbehrten.  Im  ganzen  betrachtet, 
sei  die  Lage  der  Brnuereiindustrio  nie  eine  schlechte 
zu  nennen. 

Herr  Reichsrat  Dr.  Graf  v.  Crailsheim:  Er 
wolle  vorausschicken,  dafs  er  weder  eine  Bier- 
brauerei noch  Brauereiaktieu  besitze;  die  Erhöhung 
«los  Bierprei.scs  halte  er  für  objektiv  begründet  mit 
Rücksicht  darauf,  dafs  die  Arbeitslöhne,  Feuerungs- 
materialien, öffentlichen  Lasten  und  Versicherungs- 
beiträge etc.  sowie  der  Gerstenzoll  wesentlich  ge- 
stiegen seien. 

Die  von  Seiten  des  Herrn  Finanzministers  ab- 
gegebenen Erkl&rungen  würden  jedenfalls  bei  den 
vereinigten  Brauereien  Beruhigung  und  Befriedi- 
gung hervorrufen ;  da  er  das  Vertrauen  hege,  dafs 
der  Herr  Finanzminister  die  iti  den  Petitionen  vor- 
gebrachten Tatsachen  aus  eigenem  Antriebe  in  loyaler 
Weise  würdigen  werde,  glaube  er,  dafs  e.s  »enüge, 
die  Petitionen  der  Kgl.  Staatsregierung  nur  zur 
Kenntnis  hinüberzugeben. 

Der  Herr  Staatsminister  der  Finanzen  Ritter 
v.  Pf  äff  spricht  sich  gegen  letzteren  Modus  der 
Behandlung  der  Petitionen  aus  und  verliest  den 
Krlafs,  den  er  bezüglich  des  Flaschenbierhandels 
an  die  hiesigen  Brauereien  gerichtet  habe:  hinzu- 
fügen wolle  er  noch,  dafs  er  eine  allzu  weitgehende 
Steigerung  des  Flaschenbierhandels  schon  um  des- 
willen nicht  wünsche,  weil  zu  viel  Bier  in  der 
Form  von  Flaschenbier  verkauft  würde,  und  dann 
unter  Umstanden  im  Hofbrftuhaus  am  Platzl  Mangel 
an  Bier  eintreten  könnte. 

Herr  Reichsrnt  Graf  zu  To e rr i  n g- J e t  te n - 
buch:    Es  sei  verwunderlich,  dafs  die  Kgl.  Staats- 


regierung gerade  beim  Bier  eine  andere  Preispolitik 
botreibe  als  bei  anderen  Produkten,  wie  z.  B  beim 
Holz.  Auch  er  könne  die  Richtigkeit  der  von  der 
Kgl  Hofbräuhausvorwaltung  vorgelegten  Berech- 
i  innigen  nicht  anerkennen;  eine  durchschnittliche 
Ausbeute  von  7:">9/tt  sei  im  Sudhaus  nicht  möglich; 
es  handle  sich  hier  offenbar  um  eine  Laboratoriums- 
ausbeute. 

Die  Bewegung  der  Brauer  in  Stadt  und  Land 
zugunsten  einer  Bierpreiserhöhung  sei  berechtigt; 
abgesehen  von  der  Wirkung  erhöhter  Einfuhrzölle 
wie  der  Steigerung  der  Ausgaben  für  Löhne,  Be- 
heizung und  nicht  zuletzt  für  Steuern,  komme  hier 
in  Betracht ,  dafs  Österreich  -  Ungarn  allmählich 
seine  Gerste  der  eigenen  Industrie  zuzuführen  be- 
ginne und  schliefslich  wohl,  wie  mau  das  bereit« 
bei  den  übrigen  Getreidearten  erlebt  habe,  auf- 
hören würde,  in  nennenswerter  Weise  Gerste  nach 
Bayern  auszuführen.  Er  trete  aus  praktischen 
Gründen  dem  Vorschlag  des  Herrn  Reichsrats  Dr. 
Grafen  v.  Crailsheim  auf  H inÜbergabe  der  Peti- 
tionen zur  Kenntnisnahme  bei,  wenn  ihm  auch  der 
Antrag  des  Herrn  Referenten  sympathischer  sei. 

Der  Herr  Staatsminister  der  Finanzen  Ritter 
v.  Pfaff  stellt  un  Hand  einer  Aufstellung  einer 
hiesigen  Privatbrauerei  fest,  dafs  die  Angaben  dieser 
Brauerei  und  der  des  Kgl.  Hofbrftuhauses  bezüg- 
lich der  Würzegewinnung  fast  vollständig  überein- 
stimmten. 

Der  A  u  ssc h u  f s  vorsi  t  ze n de  Herr  Reichs- 
rat Dr.  Freiherr  v.  Soden-  F raun hofen  :  Ks  sei 
nicht  zu  bezweifeln,  dafs  im  allgemeinen  eine  Steige- 
rung aller  Produktionskosten  und  dieses  Jahr  ins- 
besondere der  Gerste  eingetreten  sei,  eine  Steige- 
rung, welche  von  den  Brauern  sowohl  in  der  Stadt, 
wie  auf  dem  Hachen  Lande  empfunden  werde.  Die 
Richtigkeit  des  vom  Kgl.  Hofbräuamte  aufgestellten 
i  Ergebnisses  des  Probesudes  vom  8.  November  d.  J. 
müsse  er  bezweifeln,  auch  könne  er  nicht  zugeben, 
dafs  ein  Probesud  genüge,  um  sich  ein  richtiges 
Bild  von  der  zu  erwartenden  Gesamtausbeute  für 
ein  ganzes  Sudjahr  machen  zu  können. 

Wenn  auch  das  Kgl.  Hofbräuhausamt  nur  mit 
3u/0  an  der  Gesamtbierproduktion  Münchens  be- 
teiligt sei,  so  sei  doch  zu  beachten,  dafs  trotz  dieser 
prozentual  geringen  Bierproduktion  das  Verhalten 
derHofbrttubausverwaltungin  derBierpreiserhöhungs- 
frage  die  Erhöhung  des  Bierpreises  seitens  der 
übrigen  Brauereien  in  München  beeinflusse,  ja  eine 
Rückwirkung  auf  die  Preisgestaltung  des  Bierpreises 
im  ganzen  Lande  habvn  könne. 

Wenn  der  Herr  Minister  ausdrücklich  zuge- 
geben habe,  dafs  es  Aufgabe  des  Hofbräuhauses 
sei,  eine  gewisse  Kin  Wirkung  auf  die  Bieiprcise  aus- 
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zuüben,  indem  er  hervorgehoben  hnhe,  dafs  der 
kleine  Mann  das  Bier  billiger  bekommen  solle,  so 
sei  demgegenüber  zu  bemerken,  dafs  es  nicht  be- 
unstandet  werde,  wenn  das  Bier,  wie  üblich,  in  der 
sog.  »Schwemmet  des  Hofbrauhauses  billiger  sei 
als  in  anderen  Lokalitäten;  allein  es  sei  nicht  zu 
verkennen,  data  die  Haltung  des  Herrn  Finanz- 
ministers gelegentlich  der  Bierpreiserhöhung  durch 
die  Müucbener  Brauereien  einen  indirekten  Einflufs 
auf  die  Bierj>reisge9taltung  überhaupt  geäufsert 
habe.  Gewifs  sei  er  der  Ansicht,  dafs  der  Staat 
auch  den  Konsumenten  nötigenfalls  schützen  solle, 
nicht  nur  den  Produzenten.  Das  Interesse  des 
Konsumenten  müsse  aber  dabei  so  klargestellt  sein, 
dafs  ein  Eingreifen  der  Staatsregierung  zu  seinen 
Gunsten  und  zum  Nachteil  des  Produzenten  moti- 
viert erscheine.  Im  vorliegenden  Kalle  sei  aber  ein 
Eiuwirken  des  Staates  nicht  gerechtfertigt;  dieser 
dürfe  die  Preise  nicht  drücken  und  eine  Kon- 
kurrenz damit  herbeiführen,  die  illoyal  wäre.  Die 
Behauptung,  dafs  den  höheren  Gerstenpreisen  eine 
höhere  Ausbeute  entspreche  —  und  darauf  stütze 
sich  doch  die  Stellungnahme  des  Finanzministe- 
riums — ,  sei  durch  zwei  Probesude  —  erst  heute 
habe  der  Herr  Finanzminister  von  einem  zweiten 
Probesude  gesprochen  -    nicht  erbracht  worden. 

Er  frage  an,  ob  das  Kgl.  Hofbräuhaus  an 
boykottierte  Wirte,  d.  h.  Wirte,  deren  Lokale  in- 
folge der  Bierpreiserböhung  vom  Publikum  ge- 
mieden worden  seion,  Bier  abgegeben  habe. 

Er  trete  dem  Vorschlag  des  Herrn  Reichsrats 
Dr.  Grafeu  v.  Crailsheim  auf  Hinübergabe  zur 
Kenntnisnahme  bei. 

Der  Herr  Staatsminister  der  Finanzen  Ritter 
v.  Pf  äff:  Nach  Einführung  des  erhöhten  Bier 
preisos  durch  die  Müucbener  Brauereien  hätten 
sich  sechs  Wirte  an  die  Kgl.  Hofbrauhausverwal- 
tung  gewendet,  um  Bier  geliefert  zu  erhalten.  Es 
sei  auch  in  diesem  Falle  vollständig  korrekt  ver- 
fahren worden ;  die  Wirte  erhielten  das  Bier  um  20  Pf., 
ein  Wirt  verkaufe  das  Bier  um  24  Pf.,  deu  übrigen 
Wirten  sei  der  Preis,  zu  welchem  sie  das  gelieferte 
Bier  verkaufen  dürften,  vorgeschrieben.  Von  einer 
illoyalen  Konkurrenz  des  Kgl.  Hofbräuhauses  könne 
man  nicht  reden,  und  die  Hofbräuhausverwultung 
mache  niemals  einen  Wirt  einer  Brauerei  abspenstig. 
Aus  welchen  Gründen  die  vorgenannten  Wirte  sieh 
um  Bierlieferuug  an  das  Hofbräubaus  gewendet 
hätten,  entziehe  sich  seiner  Kenntnis. 

Herr  Reichsrat  Graf  v.  Moy  als  Referent: 
Hinsichtlich  der  Malzausbeute  wolle  er  erwähnen, 
dafs  sowohl  Weihenstephan  wie  auch  sämtliche 
Münchener  Grofsbrauereieu  erklärt  hätten,  dafs  eine 
Ausbeute  in  der  vom  Hofbräuhausumle  angegebenen 


Höhe  ganz  unmöglich  sei.    Kr  halte  an  der  An- 
sicht fest,  dafs  es  Aufgabe  des  Hofbrftuhanses  sei. 
i  ein  gutes  Bier  herzustellen  und  für  die  Staatskasse 
i  eine  möglichst  hohe  Rente  zu  schaffen,  ohne  selbst- 
redend die  gleichartige  Privatindustrie  durch  scharfe 
Konkurrenz  zu  schädigen.  Der  Herr  Finanzminister 
habe  heute  die  Berechtigung  der  Klagen  und  Forde- 
rungen der  Brauereien  mehr  anerkannt,  als  er  es 
in  der  Kammer  der  Abgeordneten  getan  habe.  Auch 
er  erhoffe  sich  von  den  Erklärungen,  die  der  Herr 
Finanzininister  heute  bezüglich  des  Ganterpreises, 
;  des  Bierpreises  in  den  Wirtschaften  und  des  Flaschen- 
!  bierverkaufes  abgegeben  habe,  eine  Beruhigung  der 
beteiligten  Brauereien.    Die  Petitionen  seien  sach- 
lich abgefafst;  wenn  auch  die  zweite  Petition  Aus- 
drücke enthalte,  die  nicht  zu  billigen  seien,  so 
!  müsse  doch  zugestanden  werden,  dafs  der  Inhalt 
|  beider  Petitionen  sachlich  im  allgemeinen  richtig 
i  sei.    Er  beantrage  wiederholt,  dem   Plenum  zu 
empfehlen,  die  Petitionen  der  Kgl.  Staatsregierung 
■  zur  Würdigung  zu  überweisen. 

Im  weiteren  Verlauf  der  Debatte  über  die 
Art  der  Erledigung  der  beiden  Eingaben, 
an  welcher  sich  noch  beteiligen  Seine  Königliche 
Hoheit  Prinz  Ludwig,  der  Herr  Ausschufs- 
vorsitzende,  Herr  Reichsrat  Dr.  Ritter  v.  Buhl, 
der  Herr  Referent,  Seine  Durchlaucht  Fürst 
zu  Löwen  stein  -  Wer  t  h  ei  m  -  Freu  d  e  n  berg, 
Herr  Reichsrat  Dr.  Graf  v.  Crailsheim,  Herr 
^  Reichsrat  Ritter  v.  Maffei,  der  Herr  Kgl. Staats- 
minister  der  Finanzen,  Herr  Reichsrat  Graf 
zu  Toerring-Jettenbach,  stellt  Herr  Reichs- 
rat Dr.  Graf  v.  Crailsheim  den  Antrag,  die 
beiden  Petitionen  durch  die  Erklärung  der  Kgl. 
Staatsregierung  für  erledigt  zu  erklären,  wo- 
gegen vom  Herrn  Ausschufsvorsitzenden  Dr.  Frei- 
herrn v.  Soden  -  Frau  n  hof  en  die  Ansicht  ver- 
treten wird,  daTs  den  Wünschen  der  Verfasser  der 
beiden  Eingaben  durch  die  heutige  ausgedehnte 
Diskussion  völlig  Rechnung  getragen  und  mangels 
eines  ausdrücklichc-n  Petitums  in  den  beiden  Ein- 
gaben eine  boschhifsmäfsige  Erledigung  derselben 
nicht  erforderlich  bzw.  veranlafst  sei. 

Die  Abstimmung  ergibt  die  Annahme  des  An- 
trages des  Herrn  Reichsrats  Dr.  Grafen  v.  Crails- 
heim mit  allen  gegen  eine  Stimme. 


Vermischtes. 

»Salvator«.  Die  Münchner  Eiport-MaUfabrik  A.-G.  erhob 
vor  der  Kammer  fUr  Handelssachen  in  München  Reisen  die 
Häver  MaUfabrik  A.  G  in  Müueben  und  gegen  die  Mälzerei 
und  Brauerei  »Salvaior«,  Inhaber  Josef  Meier  in  Salvator 
(Niederbajern),  Klage  wegen  WarenneiehenreihlsverleUung 
und  stellt«  gleichzeitig  Antrag  auf  Krlassong  einer  einstwei- 
ligen Verfügung  dahingehend,  daß  die  beklagte  Partei  jede 
Verwendung  de«  Wurle*  »Salvator«  oder  »Salvator  Main  fnr 


Digitized  by  Google 


12 


Zeitschrift  für  das  gesamte  Brauwesen.    XXXI.  Jahrgang. 


Nr.  1 


Mali  zu  unterlassen  hab«.  Die  Klage  stützt  sich  darauf,  daf» 
die  beklagte  Partei  Malz  unter  dem  Namen  »Salvalor-Malz« 
bzw.  »Salvatorer  Malz«  in  den  Handel  bringe,  wodurch  «ich 
die  klagende  Gesellschaft,  die  für  das  Wortzeichen  »Salvatori 
ftlr  Malz  eingetragen  ist,  in  ihrem  Warenzeichenrecht  ver- 
letzt fühlt.  Der  Prozeßbevollmächtigte  der  Bayer.  Malzfabrik 
bemerkte,  die  Klagspartei  «ei  znr  Ktagestellung  gar  nicht 
mehr  legitimiert,  nachdem  sie  durch  das  kürzlich  erlas  neue 
Urteil  des  Kgl.  Landgericht«  Manchen  I  (Zivilkammer)  auf 
eine  Klage  der  Münchner  Panlanerbrauerei  zur  Löschung 
des  Zeichens  »Salvator«  verurteilt  worden  sei.  Er  beantragte 
daher  Aussetzung  den  gegenwärtigen  Rechtsstreites  bis  zur 
rechtskräftigen  Erledigung  des  Rechtsstreites  Paulanerbrauerei 
gegen  Münchner  Export-Malzfabrik  wegen  Löschung  eines 
Warenzeichens.  Übrigens  sei  die  Häver.  Malzfabrik  zum 
Gebrauch  des  Worte*  »Salvator«  lterechtigt,  da  sie  ihr  Malz 
in  Salvator  (eine  Gemeinde  im  Landgerichtsbexirk  Passau) 
erzeuge.  Der  klilgerische  Prozersbevollmacbligte  erklärte, 
der  Ort,  wo  die  Produktion  des  Malzes  stattfinde,  heifse  nicht 
SalvaUir,  sondern  St,  Salvator.  Lberdics  könne  man  eine 
Ortsbeteichnung  nicht  dazu  benutzen,  verbriefte  Hechte  eines 
anderen  zn  verletzen.  Der  Prozefsbevollruaehtigte  des  Mit- 
beklaten  Meier  erhob  deu  Kinwaud  der  Unzuständigkeit  und 
scblofs  sich  im  übrigen  den  Ausführungen  des  Vertreters  der 
Bayer.  Malzfabrik  an.  DaaGericbt  wies  den  Antrag  gegenden  mit- 
beklagten Meier  wegen  Unzuständigkeit  zurück  und  beschlofs 
in  der  Richtung  gegen  die  Bayer.  Malzfabrik  die  Aussetzung 
des  Verfahrens  bis  zur  rechtskräftigen  Erledigung  de»  Hechts 
streitea  Paulanerhrauerei  gegen  Münchner  Export-Malzfabrik 


wegen  Löschung  eines  Warenzeichens.  Die  Paulanerhrauerei 
hatte  übrigens  gegen  die  Bayer.  Malzfabrik  gleichfalls  Antrag 
auf  Erlassiing  einer  einstweiligen  Verfügung  wegen  Unter- 
lassung des  Woitcs  >Salvator«  gestellt.  Dem  Antrage  wurde 
im  Beschlufswege  auch  stattgegeben,  doch  wurde,  wie 
der  Prozefsbevoliniachtigte  der  Bayer  Malzfabrik  mitteilte, 
gegen  die  erlassene  einstweilige  Verfügung  Widerspruch  er- 
hoben 

Personalien. 

Allerhöchst  wurde  verliehen: 

Der  Verdienstorden  vom  hl.  Michael  III.  Kl.: 
Herrn  Kominerzienrat  Gustav  d'  II  e  nge  1  i  e  re, 
Brauercibesitzer  in  Würzburg. 

Der  Verdienstorden  vom  hl.  Michael  IV.  Kl.: 
Herrn  Koinmerzieurat  Wilhelm  Georg,  Fabrik- 
direktor  in  Sehweinfurt. 

Der  Titel  eines  Kgl.  Bayer.  Geheimen  Kom- 
nierzienrats:  Herrn  Koinmerzieurat  Gabriel  Sedl- 
inayr,  (trol'sbrauereibesitzer  in  München. 

Der  Titel  eines  Kgl.  Bayer  Kommerzienrats : 
Herrn  Brauereibesitzer  Georg  Reif  in  Nürnberg. 


*  Verband  ehem.  Weihenstephaner  der  Braoerabteilang  in  Weihenstephan  * 

^   unter  dem  Protektorate  Sr.  Kgl.  Hoheit  des  Prinzen  Ludwig  von  Bayern. 


Einladung 

zu  der  um  Mittwoch,  den  8.  Januar  1908  abends 
8  Uhr  im  Cafe  Habsburg.  1.  Stock,  Bayerstrafse  9, 
München,  stattfindenden  Monatsversammlung. 

Freie  Diskussion:  »Desinfektionsmittel  und  ihre 
Anwendung  im  Betrieb«  (Referent:  Herr  Braumeister 
Hunk).  Joseph  Reife nstuol,  Obmann. 


Die  Braumeister- Assistenten  de?  Pschorrbrau 
in  München,  Herren  Franz  Xaver  Thomma  und 
Joseph  Kögel  wurden  am  I.November  a.c.  zu  Brau- 
führern dieset  Firma  ernannt. 

Für  den  Verband  ehemaliger  Weihenstephaner: 

Der  kgl.  Akademie-Direktor:  Vogel. 


L>«>ulNt<*lit>r  Urnnm«>l«ter-  uixl  Mul*mels»t<«i--Hiiiitl. 


Danksagung. 


Zum  bevorstehenden  Jahreswechsel,  als  eine  Enthebung  der  sonst  üblichen  Neujahrsglückwünsche,  wurde 
alter  Treue  auch  in  diesem  Jahre  wieder  von  den  Finnen: 

Filter-  und  Brautech n Ische  Maschinenfabrik         rorm,  L.  .1.  Fuzinger,  Worms,  Zweigfabrik  In  Berlin 

eine  Spende  wm;  J|.  160,  ■; 

Filter-  und  Brautechnische  Maschinenfabrik  X.-U.  vorm.  L.  A.  Kitzinger,  Worms,  Stammhans  In  Worms 

der  Betrag  von:  M.  150,—  : 

J.  A.  Topf  Ä  Sflline  In  Erfurt,  Fenerungs-Apparate-  und  Maschinen  Bauanstalt,  Feuerungs-tecliniscues 

Laboratorium  und  Ifcizrcrsuchsstation 

den  Betrag  von:    M.  150,  —  ; 

und  ferner  von 

Herrn  tarlos  Schilling,  Braumeister  und  teehn.  Leiter  in  (ttiayaqtiil.  Kcuador 

'ler  Betrag  von .  M.  »0,— 

für  unsere  l'nterstut/.ungskjisse  überwiesen. 

I'ilr  diose  überaus  freundlichen  Spenden  und  den  damit  gegebenen  Beweis  treuer  Fürsorge  für  unseren  Bund  auch 
in  weniger  günstigen  Zeiten,  sagen  wir  hierdurch  den  verehrtet!  Gebern  auch  öffentlich  unseren  herzlichsten  Dank. 

Leipzig,  den  -Ä  Dezember  VM1.  D  «»  z-  Vorstand: 

Kr.  Beinhardt. 


Kur  die  Redaktion  verantworten    Dr  0.  Bleisch  in  Weihenstephan  b.  Preising.  -•  Druck  von  R.  Oldenbourg  in  Manchen. 
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Kgl.  Akademie  für  Land- 
wlriactmft  und  Bravuerel  in 
WnlbonaLephac 

unut  Radaktion  too  0.  BlaUah 

Orfu  d*«  BuftrtjchiD  Bna»rbuo4M.  du  YerelD«  MUoci>«o«r  Br»a»rtl«n . 
4m  Y»rb«Qd*«  •h*iii»l'.jr»r  We(h«nat«t>l»n«r  der  Hrmu«r«bt*tlunv ,  Am» 
i  BrftunvUwr  und  UklimalaMrBiudM  and  de«  V« 

Br«ti«r«l'  und  &I&l<«r«l  B«trlebeahemlker. 

Verla*  tos  K.  OMdrtKunr  1»  HSorh«  an4  ttoriln. 


Di«  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS  BESAMTE 

shelnt  In  Jährlich  U  Smeot. 


DKR  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS  I 
Dr.  C.  Bl«Uch, 


Dl«  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS  GESAMTE  BRAUWESEN 

n  M.  1<  lur  den  J»hrg»n«  Im- 

vom  V«rl*»- 
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liefe  als  Futtermittel. 

Dem  Problem  der  Nutzbarmachung  jener  Hefe- 
mengen,  die  im  Braugewerbe  uicht  wieder  Ver- 
wendung als  Anstellhefe  finden  können,  haben  die 
interessierten  Kreise  schon  seit  längerer  Zeit  ihr 
Augenmerk  zugewendet. 

Sie  wurden  dazu  durch  die  riesigen  Mengen 
Hefe  veranlufst,  welche  in  der  Praxis  anfallen.  In 
Nr.  205,  1906  der  Allg.  Brauer-  und  Hopfenzeitung 
finden  sich  darüber  folgende  Angaben:  Auf  1  hl 
Würze,  für  den  bei  einem  Gehalt  von  13,5°  Ball, 
ein  Malzbedarf  von  21  kg  nötig  ist,  treffen  2  1  ge- 
emtete  Hefe,  d.  i.  Abfall  +  Samenhefe.  Die  Menge 
der  ersteren  beträgt  30— 40%.  Nach  den  älteren 
Untersuchungen  Schaf  häuteis  enthält  diese  Hefe 
23— 24%  Trockensubstanz.  1  1  nasse  Hefe  lieferte  i 
450 — 600  g  geprefste  Hefe.    Neuere  Messungen 


und  Wägungen  lassen  es  als  gerechtfertigt  erscheinen, 
auf  den  Liter  Hefe  0,6  kg  abgepreTste  Hefe  von 
75%  Wassergehalt  anzunehmen.  Nach  diesen  Be- 
rechnungen würden  auf  1  Ztr.  Malz  rund  3  kg  ge- 
prefster  Hefe  treffen. 

Nimmt  man  uun  an,  dafs  133  Pfd.  Gerste 
100  Pfd.  Malz  geben,  so  treffen  auf  1  Ztr.  verar- 
beiteter Robgerste  4,30  Pfd.  abgepreßte  Hefe  mit 
einem  Wassergehalt  von  75%.  In  der  bayerischen 
Brauindustrie  fielen  demnach  im  Jahre  1903,  in 
dem  7112251  hl  Malz  (zu  100  Pfd.)  =  9  837  665  Ztr. 
Gerste  verarbeitet  wurden,  nicht  weniger  als 
423000  Ztr.  geprefste  Hefe  an. 

Das  sind  gewifs  Zahlen,  die  das  Streben  nach 
einer  wenigstens  etwas  gewinnbringenden  Aus- 
nutzung der  Hefe  erklärlich  machen.  Es  resultieren 
daraus  die  Versuche,  welche  zunächst  die  Her- 
stellung von  Nährpräparaten  aus  Hefe  zum  Zwecke 
hatten.  Diese  Verwendungsart  der  Hefe  ist  jedoch 
mit  einer  Reihe  von  Schwierigkeiten  und  umständ- 
lichen Manipulationen  verbunden,  welche  die  Er- 
zeugung dieser  Nährmittel  in  den  einzelnen  Braue- 
reien selbst  erschweren  und  einen  eigenen  Betrieb 
erfordern.  In  den  meisten  Fällen  kann  auch  für 
Nährmittel  nur  eine  Hefe  verwendet  werden,  welche 
von  besserer  Qualität  ist  als  gewöhnliche  Abfall- 
hefe. Da  zudem  der  Konsum  künstlicher  Nähr- 
präparate zu  den  enormen  Hefenmengen  in  keinem 
Verhältnis  steht,  konnte  die  Frage  der  Ausnutzung 
der  Hefe  zwar  als  angeschnitten,  nioht  aber  als 
gelöst  betrachtet  werden.  Der  Wunsch,  alle  Hefe, 
welche  in  einem  Betrieb  abfällt  und  zu  andern 
Zwecken  nicht  gut  verwendet  werden  kaun,  irgend- 
einer einfach  zu  erreichenden  Verwendung  zuzu- 
führen, harrte  der  Erfüllung. 

Der  gangbarste  Weg  in  dieser  Hinsicht  dürfte 
die  Verwertung  der  Hefe  zu  Futterzweoken  sein. 

Die  Hefe  ist  nämlich,  wenn  sie  ihre  Gefällig- 
keit eingebüfst  hat,  infolge  ihrer  chemischen  Zu- 
sammensetzung ein  gutes  Kraftfutter,  das  an  Milch- 
kühe, Mastrinder  und  Schweine  mit  Erfolg  ver 
füttert  werden  kann. 

Nach  der  Analyse  enthält  die  Hefe  u.  a.: 
Kohlehydrate  (Zellulose,  wahrscheinlich  Pilz- 

schleim,  Glykogen,  Hefegummi). 
Fett;  auch  das  Lecithin  wäre  hier  zu  nennen. 
Der  Gehalt  der  Hefe  an  diesem  für  Wachs- 
tum und  Entwicklung  so  wichtigen  Körper  be- 
trägt etwa  2%. 
Stickstoffsubstanzen  (Peptone,  Amide,  Nu- 
cleine,  Enzyme).  Nach  den  älteren  Unter- 
suchungen der  wissenschaftlichen  Station  für 
Brauerei  Bind  annähernd  52%  stickstoffhaltige 
Körper  in  der  Hefe  enthalten. 
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Mineralbestandteile:  etwa  7 °/0 ;  sie  bestehen 
vorwiegend  aus  Phosphorsäure  und  Kali, 
während  Magnesia  und  Kalk  an  zweiter  Stelle 
stehen. 

Versuche,  diese  günstige  Zusammensetzung 
eines  so  gut  wie  wertlosen  Mittels  zu  Fütterungs- 
zwecken auszunutzen,  sind  nicht  gerade  neuesten 
Datums.  Vereinzelt  wurde  Hefe  schon  seit  Jahren 
verfüttert,  ohne  dafs  in  den  Kreisen  der  Interessenten 
etwas  Näheres  darüber  verlautet  wäre.  Zur  öffent- 
lichen Diskussion  wurde  die  Sache  erst  wieder  ge- 
stellt gelegentlich  der  Oktobertagung  der  Versuchs- 
und Lehranstalt  für  Brauerei  in  Berlin  im  Jahre  1899 
bei  der  Geheimrat  Delbrück  und  Dr.  Dormeyer 
über  diesen  Gegenstand  referierten. 

Aus  dem  Berichte  geht  hervor,  dafs  die  An- 
gelegenheit trotz  einzelner  Versuche  zur  damaligen 
Zeit  noch  nicht  spruchreif  war  und  noch  der  Lösung 
entgegensah.  Fest  stand,  dafs  die  Hefe  bei  ent- 
sprechender Vorsicht  ohne  schädliche  Folgen  an 
Tiere  verabreicht  werden  kann,  offen  dagegen  bleibt 
die  Frage,  welcher  Weg  der  sicherste,  bequemste 
und  finanziell  aussichtsreichste  zur  Erreichung 
dieses  Zieles  ist. 

Verschiedene  Verfahren  haben  sich  um  die 
Auffindung  dieses  Weges  bemüht.  Die  Tatsache, 
dafs  sie  sich  in  der  Praxis  nicht  einzubürgern  ver- 
mochten, läfst  erkennen,  dafs  sie  ihr  Ziel  nicht 
erreichten. 

In  neuester  Zeit  trat  nun  auch  die  wissen- 
schaftliche Station  für  Bruiierei  München  mit  einem 
Verfahren  an  die  Öffentlichkeit,  das  denselben  Zweck 
verfolgt  und  im  Deutschen  Reich  und  Österreich- 
Ungarn  patentamtlich  geschützt  ist. 

Das  Wesen  desselben  besteht  darin,  dafs  die 
abgeprefste  Hefe  direkt  in  eine  für  die  Mischung 
mit  andern  Stoffon  besonders  geeignete  Form  einer 
zähflüssigen  klebrigen  Masse  von  grofser  Binde- 
fähigkeit übergeführt  wird,  wobei  enzymatische 
Vorgänge  nur  eine  ganz  untergeordnete  Rolle 
spielen  und  auf  wesentlich  einfachere  und  billigere 
Weise  eine  Haltbarkeit  und  dadurch  auch  ein 
sicherer  Absatz  grofser  Hofemengen  als  Futter- 
mittel erreicht  wird. 

Mit  Hilfe  dieses  Verfahrens  ist  es  also  mög- 
lich, Hefe  im  allgemeinen  und  insbesondere  ander- 
wärts nicht  zu  verwendende  Abfallhefe  auf  dem 
billigsten  und  einfachsten  Weg  in  eine  Form  über- 
zuführen, die  eine  gute  Haltbarmachung  ermög- 
licht und  es  jedem  Betrieb  an  die  Hand  gibt,  die 
Abfallhefe  an  den  Orten  und  zu  den  Zeiten  aus- 
zunutzen, wo  sie  den  gröfsten  Wert  besitzt. 

Zur  Erzeugung  dieses  haltburen  Trockenfutters 
können  die  in  der  Brauerei,  Brennerei,  Stärke-  und 


Zuckerfabrikation   usw.   abfallenden   Stoffe  ohne 
weitere  Verarbeitung  verwendet  werden. 
Hervorzuheben  ist,  dafs  das  Verfahren 

1.  sehr  billig  ist,  weil  es  nur  ganz  wenig  Hilfs- 
mittel erfordert; 

2.  vollständige  Haltbarkeit  der  Futterkuchen 
gewährt  und  diese  dadurch  zur  Handels- 
ware macht; 

3.  leichte  Mischung  bei  der  Futtergabe  und  be- 
queme Handhabung  (Zerkleinerung  mit  der 
Hand)  ermöglicht,  also  geringe  Anforde- 
rungen an  den  Kauapparat  der  Tiere  stellt 
und  die  Kuchen  selbst  leicht  verdaulich 
macht. 

Nach  diesem  Verfahren  wurden  aus  Abfall  - 
liefe  und  ausgebrautem  Hopfen,  sowie  aus  Abfall- 
hefe und  Aftergerste,  beidemale  unter  Zusatz  von 
Stroh,  Prefskuchen  hergestellt,  welche  nach  Gröfse 
und  Form  einem  gewöhnlichen  Trottoirsteine 
ähneln. 

Die  Analyse  eines  solchen  Hopfen  Hefokuchens 
ergab  nach  den  Untersuchungen  der  wissenschaft- 
lichen Station  für  Brauerei  und  der  Kgl.  landwirt- 
schaftlichen Zentralversuchsstation  für  Bayern-Mün- 
chen folgende  Zusammensetzung: 

Wasser  10,30°/0, 

Rohprotein   30,82  »  , 

Rein  Eiweife   25,93  » , 

Fett  2,82  >  , 

Stickstofffreie  Extraktstoffe   33,69  »  , 

Rohfaser  14,82  >  , 

Mineralbestandteile.  .  .  8,17  >  . 
Zur  Gegenüberstellung  mit  anderen  Kraftfutter- 
mitteln seien  die  Daten  angeführt,  wie  sie  Diet- 
rich und  König  in  ihrer  »Zusammensetzung  und 
Verdaulichkeit  der  Futtermittel  c  (2.  Aufl.,  Berliul891), 
angeben. 
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Wie  die  angegebenen  Zahlon  zeigen,  braucht 
das  Ilefefutter  den  Vergleich  mit  seinen  Konkur- 
renten durchaus  nicht  zu  scheuen.  Dieser  Um- 
stand kommt  auch  in  dem  Zeugnis,  das  Herr 
Prof.  Soxhlet  dem  Futtermittel  ausstellte,  klar 
zum  Auadruck,  denn  es  besagt: 

>  Wenn  Sicherheit  gegeben  ist,  dafs  die  Hefo 
vollständig  getötet  ist,  läfst  sicli  das  Gemisch  als 
gutes  Kraftfuttermittel   für  Milchvieh  oder  als 
Beigabe  zu  stickstoffarmen  Futtermitteln  auch 
für   anderes  Vieh  verwerten  und  kann  einen 
Preis  von  Mk.  12. —  für  100  kg  beanspruchen. c 
Vorliegendes  Gutachten  stützt  sich  allerdings 
ausschliefslich  auf  die  Ergebnisse  der  chemischen 
Analyse.     Diese   besitzt  jedoch   nur  einen  ein- 
seitigen  Wert.     Denn   mau   erfährt   zwar  durch 
exakte  Zahlen  die  Nährstoff  menge,  es  bleibt  aber 
unaufgeklärt,  welche  Mengen  das  Tier  iu  Körper- 
substauz   umzuwandeln   vermag.     Darüber  kann 
allein  der  Fütterungsversuch  Aufschlufs  geben. 

Der  erste  derartige  Versuch  wurde  unter  Kon- 
trolle und  Vermittlung  des  Hrn.  Prof.  Dr.  Pott, 
des  Vertreters  der  Tierzucht  an  der  landwirtschaft- 
lichen Abteilung  der  Technischen  Hochschule 
München  angestellt.  Zur  Verwendung  kam  dabei 
die  infolge  der  Bitterstoffe  des  Hopfens  geschmack- 
lich minderwertigste  Form,  eine  Mischung  aus 
Hefe,  ausgebrautem  Hopfen  und  Stroh.  Pferde 
haben  diese  Kuchen  nicht  oder  nur  teilweise  an- 
genommen, wahrscheinlich  eben  wegen  des  intensiv 
bitteren  Geschmackes  der  Hopfeubeigabe.  Zur 
Fütterung  der  Schweine  eignete  sich  die  Mischung 
nicht  wegen  des  Gehaltes  an  Stroh,  das  bekannt- 
lich von  diesen  Tieren  nicht  aufgenommen  werden 
kann.  Dagegen  wurden  die  Kuchen  von  Jung- 
rindern geradezu  als  »Delikatessec  angesehen;  sie 
konnten  gar  nicht  genug  bekommen.  An  ältere 
Rinder  wurden  Kuchen  damals  nicht  verfüttert. 

In  ähnlichem  Sinne  spricht  sich  auch  die  In- 
spektion der  Kreisackerbauschule  und  des  Kreis- 
gutes Triesdorf  bei  Ansbach  durch  Herrn  Prof. 
Dr.  Schreiner  aus.  Zur  Verfütterung  kamen  hier 
Kuchen  aus  Hopfen  —  Hefe  —  Stroh  und  aus  Abfall 
gerate  —  Hefe  —  Stroh. 

Das  Gutachten  darüber  lautete  folgendermafsen : 
Bei   der   Verfütterung    der   uns   im  Januar 
und  Februar  lfd.  Jahres  übersandten  Hefe-Futter- 
kuchen haben  wir  folgende  Erfahrungen  gemacht : 
a)  Dio  Prefskuchen  aus  Hefe  und  Abfallgerste, 
mit  dem  Ölkuchenbrecher  zerkleiuert,  wurden 
nicht  nur  von  unseren  Kühen,  sondern  auch 
von  unseren  Jungrindern,  die  im  Alter  von 
3  Monaten  und  darüber  an  ein  trockenes 
Gemisch  von  Haferschrot,  Leinkuchen,  Kleien 


und  Malzkeimen  bereits  gewohnt  waren, 
gerne  gefressen  und  ganz  gut  vertragen. 

b)  Die  Prefskuchen  aus  Hefe  und  Hopfenab- 
fällen wurden  nur  von  zwei  grösseren  Bullen 
und  von  einer  Kuh,  die  aus  einer  Brauerei 
stammte,  ohne  weiteres  gefressen.  Alle  an- 
deren Rinder  haben  die  direkte  Aufnahme 
dieser  Kuchen  verweigert. 

Flüssiger  Kartoffelschlempe  aus  unserer 
hiesigen  Brennerei  in  mäfsiger  Menge  bei- 
gemischt, wurden  aber  auch  die  Hefe  Hopfen- 
kuchen von  den  Tieren  unseres  Grofsvieh- 
8tallos  (Kuhstalles)  aufgenommen  und  an- 
scheinend gut  vertragen. 

Auf  Grund  der  hier  gemachten  Beobachtungen 
sehe  ich  iu  den  Prefskuchen  aus  Hefe  und  Ab- 
fallgerste ein  gutes  haltbares  und  wohl  bekömm- 
liches Trockeufuttermittel,  das  berechtigt  erscheint, 
mit  dem  bisher  im  Handel  befindlichen  Kraftfutter- 
mitteln in  erfolgreiche  Konkurrenz  zu  treten. 

Aus  dem  bisher  Gesagten  geht  vor  allem  her- 
vor, dafs  nachteilige  Folgen  für  die  Gesundheit 
der  Tiere  nicht  zu  konstatieren  waren;  dann  aber 
weiter,  dafs  sich  zu  Futterzwecken  besonders  eine 
Mischung  von  Hefe  und  Abfallgerste  oder  ähn- 
lichen Stoffen  eignet,  dafs  dagegen  ein  Zusatz  von 
Hopfen  wegen  des  intensiv  bitteren  Geschmackes 
nur  eine  bedingte  Aufnahme  findet.  Interessant 
ist  es  jedoch  zu  sehen,  dafs  die  Macht  der  Ge- 
wohnheit auch  dieses  Hindernis  zu  überwinden 
vermag.  Denn  das  Tier,  das,  aus  einer  Brauerei 
stammend,  auch  die  bitteren  Kuchen  aufnahm,  war 
jedenfalls  an  seinem  vorherigen  Aufenthaltsort  an 
derartige  Stoffe  gewöhnt  wordeu.  Es  ist  ja  zudem 
auch  bekannt,  dafs  die  Aufnahme  von  Malzkoimen 
durchaus  nicht  sofort  und  allgemein  erfolgt.  Auch 
Schlempe  und  Melassefütterung  stofsen  auf  Wider- 
stände, wobei  besonders  an  die  Melassefütterung 
der  Pferde  erinnert  sein  mag,  die  zuerst  nur  mit 
Widerwillen  dieses  Kraftfuttermittel  aufnehmen, 
mit  der  Zeit  sich  aber  so  an  dasselbe  gewöhnen, 
dafs  sie  nur  sehr  schwer  wieder  davon  abzu- 
bringen sind. 

Ein  allmähliches  Gewöhnen  durch  steigende 
Gaben  von  Hefetrockenfutter  während  längerer  Zeit 
dürfte  daher  aller  Wahrscheinlichkeit  nach  dazu 
führen,  dafs  neben  der  Hefe  auch  der  ausgebraute 
Hopfen  Verwendung  finden  könnte.  Selbst  wenn 
das  aber  nicht  der  Fall  wäre,  so  ist  doch  der 
Hauptzweck,  die  Ausnutzung  der  Abfallhefe,  er- 
reicht. Die  Brauindustrie  hat  nunmein  Gelegen- 
heit, in  ihrem  oigonem  Betrieb  mit  einfachen  Hilfs- 
mitteln die  Verarbeitung  der  Hefe  vorzunehmen. 
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Dafs  es  an  Abnehmern  der  Kuchen  nicht  fehlen 
wird,  iat  bei  dem  Stand  des  Futtermittel marktes 
und  der  intensiven  und  fortgeschrittenen  Behand- 
lung aller  Zweige  der  Landwirtschaft  nicht  zweifel- 
haft. G. 


Über  Sarcinen,  welche  Bierkrankheiten 
verursachen. 

Von  Dr.  Oldrieb  MlikoTskj,   Assistent  des  mykologiechen 
Laboratoriums  an  der  k.  k.  böhmischen  Techn.  Hochschule 
in  Prag. 

(Fortsetzung.) 

Das  geht  auch  aus  weiteren  Studien  hervor: 
Gordon  Salomon  und  de  Vere  Matthew1), 
Dr.  H.  Becker2),  C  G.  Matthews  und  G.  H. 
Woolcott»),  E.  R  Moritz*),  F.  Weifs»), 
L.  Pierre*)  und  andere  Forscher,  deren  Abhand 
lungen  wir  in  verschiedenen  Zeitungen  Buden, 
sind  über  den  bedeutenden  Einflufs  der  Phosphor- 
saure  bei  den  Braueretprozessen  einig. 

Diese  wichtige  Rolle,  welche  die  Phosphate 
spielen,  und  ihre  verhältnismäßig  große  Menge 
hat  mich  auf  die  Idee  geführt,  ihre  Wirkung  auf 
das  Sarcinaleben  zu  prüfen.  In  erster  Reihe  inter- 
essierten mich  die  sekundären  Salze  und  zwar 
deshalb,  weil  selbe,  wie  aus  dem  früher  Angeführ- 
ten hervorgeht,  imstande  sind,  die  freien  Säuren 
zu  binden  und  sich  dadurch  in  primäre  Salze  um- 
zuwandeln. Ich  trachtete  zu  entscheiden,  ob  sie 
sich  auch  während  des  Sarcinawachstums  im  Biere 
ähnlich  benehmen,  das  heilst,  ob  sie  die  sich  ent- 
wickelnde Milchsäure  neutralisiereu  und  dadurch 
ihre  vernichtende  Wirkung  paralysieren  können. 
Ich  arbeitete  auf  folgende  Art  und  Weise: 

In  einer  Trubsackwürze  von  10°  S  habe  ich 
0,5— 1°/0  kristal.  ehem.  reines  K9HP04  gelöst  und 
durch  strömenden  Dampf  sterilisiert;  dadurch  stieg 
selbstverständlich  die  Azidität  der  Würze  gegen 
Phenolphtalein  ein  wenig7),  über  ihr  Gesamtstick- 
stoffgehalt nahm  ab.  Durch  Zugabe  von  diesem 
Salz  und  Sterilisation  färbte  sich  die  Würze  unter 
gleichzeitiger  Abscheiduug  einer  größeren  Menge 
von  Niederschlag  als  ohne  Zusatz.    Aber  der  ent- 


')  Brewers  Journal  1886. 

*)  Zfitschr.  f.  d.  gea.  Brauwesen  1897,  H.  460. 
*)  Journal  of  the  Fsd  Inst,  of  Brew.,  1894,  S.  4. 
«)  Brew.  Trade  Review,  1899. 

»)  Zeitschr.  1  d.  ges.  Brauwesen  1903,  XXI  II,  S.  569. 

*}  Tbeee  pour  le  doetorat  de  l'Univerailö  de  Nancy;  ti- 
tiert  von  P.  Petit  in  seinem  Buche:  «Malterie  et  Brasse 
rie«,  S  206. 

»)  Siehe  Dr.  K  Glaser:  «Indikatoren  der  Awdimetrie 
und  Alkalimetrie«,  1901. 


standene  Niederschlag  war  kompakt  und  safs  fest 
am  Boden  des  Pasteurschen  Kolbens.  Auf  diese 
Weise  wurde  die  Würze  mit  K3H  P04-Zusatz  un- 
mittelbar nach  der  Sterilisation  klar,  während  die 
Klärung  ohne  Zusatz  einige  Wochen  in  Anspruch 
nahm. 

Die  so  zubereitete  Würze,  ohne  und  mit  ver- 
schiedenem Gehalte  von  Dikaliumphosphat,  wurde 
unter  sonst  gleichen  Umständen  mit  frischen  Kul- 
turen von  Bierpediokokken  A,  B,  F  geimpft  und 
im  Laboratorium  bei  Zimmertemperatur  in  der 
Ruhe  stehen  gelassen.  Das  entstandene  Wachstum 
wurde,  seinen  äufseren  Merkmalen  nach,  fleißig 
verfolgt,  in  der  gärenden  Flüssigkeit  die  Azidität 
von  Zeit  zu  Zeit  bestimmt  und  die  so  erzielten 
Resultate  in  der  Tabelle  VI  (S.  17)  zusammengestellt. 

Aus  dieser  ist  es  ersichtlich,  dafs  je  mehr  von 
Dikaliumphosphat  die  Würze  enthält,  desto  üppiger 
das  Wachstum  der  Sarcina  ist;  das  beweist  nicht 
nur  die  steigende  Azidität,  sondern  auch  alte  äufseren 
Merkmale,  besonders  eine  stärkere  Trübung,  sowie 
auch  der  Geruch  und  der  Niederschlag.  Natürlich 
hatte  das  üppige  Wachstum  eine  gewisse  Grenze; 
wurde  mehr  als  l°/0  von  K2H  P04  der  Würze  zuge 
setzt,  so  hatte  sich  sein  günstiger  Einflufs  in  einen 
direkt  achädlicheu  verwandelt. 

Durch  die  Anwesenheit  von  Dikaliumphosphat 
hat  sich  die  Natur  der  Sarcinak  rank  hei  t,  was  die 
äufseren  Merkmale  betrifft,  merkbar  geändert.  Be- 
sonders bei  Pediokokken  B  und  F  wurde  diese 
Veränderung  auffallend  und  dadurch  gekennzeich- 
net, dafs  normale  Würze  durch  diese  zwei  Kul- 
turen schon  vom  Anfange  des  Sarcinawachstums 
an  getrübt  wurde,  während  in  dor  Würze  mit  Di- 
kaliumphosphat die  Trübung  nicht  gleichzeitig  mit 
dem  Wachstum,  sondern  später,  erst  nach  einer 
gewiesen  Zeit,  hervortrat.  Es  kam  sogar  vor,  dafs 
die  Trübung  überhaupt  nicht  entstand,  obwohl  das 
Wachstum  üppig  war  und  die  Azidität  hoch  stieg. 
Dies  geschah  besonders  in  den  Fällen,  wenn  die 
Entwickelung  aus  mir  unbekannten  Gründen  zu 
langsam  vorschritt  oder  wenn  sie  bei  einem  ge- 
wissen Aziditätgrade  überhaupt  aufhörte. 

Gleichzeitig  mufs  ich  aber  konstatieren,  dafs 
in  anderen  Fällen,  unter  sonst  ganz  gleichen  Um- 
ständen, wenn  das  Wachstum  sich  jedoch  üppig 
gestaltete,  die  Bierpediokokken  früher  die  Trübung 
in  der  Würze  mit  Dikaliumpho.«phatzusatz  hervor- 
gerufen haben,  als  in  einer  normalen  Würze. 
In  dieser  Hinsicht  mufs  besonders  Pediokokkus  A 
angeführt  werden. 

Diese  eigentümlichen  Erscheinungen  traten 
ebenso  auffallend  hervor,  wenn  ich  dasselbe  ^  pas- 
teurisierte Bier  mit  und  ohne  Dikaliumphosphat 
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gleichzeitig  mit  frischen  Kulturen  von  Pediokokkus 
A,  B,  F  impfte  und  unter  gleichen  Umständen 
bei  der  Zimmertemperatur  stehen  liefs.  Wie  uns  der 
angeführten  Tahello  VTI  (S.  18)  hervorgeht,  förderte 
auch  in  diesem  Falle  der  Dikaliumphosphatzusatz 
das  Wachstum  und  hatte  die  Bildung  eines  grö- 
l'seren  Niederschlages  am  Boden,  Steigen  der  Azi- 
dität und  stärkeren  Geruch  zur  Folge.  Dabei 
wechselten  die  Uufseren,  die  Gärung  begleitenden 
Erscheinungen,  je  nach  der  Zusammensetzung  des 
Nährbodens.     Pediokokkus  A  rief   unter  keinen 


Umständen  die  Trübung  hervor;  Pediokokkus  B 
und  F  nur  im  normalen  Biero  sowie  im  Bierc  mit 
0,5  °/0  K2HP04.  Im  Biere  mit  0,75%  K,H  P04  ent- 
stand, obwohl  das  Wachstum  und  die  Azidität 
stark  waren,  keine  Trübung. 

Auf  Grund  dieser  Versuche  uiufs  man  anneh- 
men, dafs  die  durch  Sarcinalobcn  produzierte  Säure 
sich  mit  dem  Alkali  der  sekundären  Phosphate 
bindet,  indem  sie  dieselben  in  primäre  Salze  um- 
wandelt. Je  mehr  die  Würze,  resp.  das  Bier  (bis 
zu  einer  gewissen  Grenze)  von  dem  die  Säure  neu- 

•2 
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Tabelle  TU. 


Bier 

Bier 

B 

er 

mit  0,5«/,  K.HPO« 

mit  0,75«/,  K.HOP, 

K  n  1 1  u  r 

Tag 

Oesamt- 
azldlttt 

Die  Gesamt- 
azldltat 
flt'off  um 

Gtumt- 
aziditat 

"irr 

stieg  «ro  tttMim 

DleGe&amt- 
aziditat 
»lieg  um 

Anmerkungen 

ccm  •! 

„Kon 

ccm  ",' 

,  KOH 

ccm  »/i.KOH 

Pediokokkut  A. 

5 

21,0 

0,8 

35,0 

7,0 

42,0 

Pedluklokkui  A  verursachte  nicht 
dl«  geringste  Trübung  In  keiner  von 
diesen  drei  NahrtlüMigkelum.  Aber 
die  Raktertenautacheldung  und  dar 
Geruch  nahmen  tu  mit  wachsendem 
Gehalt  an  Dikallumphosphet.  Nach 
beendeter  Gerung  wurde  die  Reaktion 
gegen  Polrrler»  Orange  Nr.  8  neutral. 

Azidität  der  Kontroll- 

u 

20 
30 

28,1 
24,2 
24,9 

2,9 
4,0 
4,7 

40,0 
40,5 
41,6 

12,0 
12,5 
13,6 

43,1 
44,2 
48,0 

10,7 
11,8 
15,6 

lotungen  ccm  t>/„KOH 

20,2 

28,0 

32,4 

Die  Azidität  Btieg  um  ccm  n>'ia KOH 


Pediokokkut  B. 

5 

21,0 

12 

22,1 

20 

23,0 

30 

26,5 

Azidität  der  ntroll- 

lösungen  ccm  -  .  ,K<  1  Ii 

20,2 

Die  Azidität  stieg  um 

ccm  »/„KOH 

Pediokokkut  F. 

5 

20,6 

12 

22,4 

20 

25,2 

Azidität  der  Kontroll- 

30 

29,6 

Irtsungen  ccm  ■/„KOH 

20,2 

4,7 

0,8 

V 
2,8 
6,8 


55,1 
65,2 
67,1 
68,0 

28,0 


IM 

27,1 
87,2 
39,1 
40,0 


60,2 
73,1 
78,0 
78,2 

32,4 


15,6 

27,8 
40,7 
46,6 
45,8 


Im  normalen  Blere  entstand  eine 
schwache  EntWickelung,  schwache  Trü- 
bung und  mnsslgor  Geruch;  die  Reak- 
tion gegen  Polrrieri  Orange  blieb  al- 
kalisch. 

In  dem  Biete  mit  K|HF04  eot- 
stand  eine  Trübung  nach  5  Tagen,  die 
Ausscheidung  und  der  Geruch  nahmen 
zd.  Sauere  Reaktion  .gegen  Polmer» 
Orange  Nr.  8. 

Da«  Bier  mit  0,7S%,  K.HPO»  trübte 
»ich  nach  S Tagen.  Die  Azldldftt,  Au»- 
»cheldung  nnd  Geruch  nehmen  (ort- 
wahrend zu  Aullallond  sauere  Re- 
aktion gegen  Poirriers  Orange  Nr  3 


6,8 

0,4 
2,2 
5,0 
9,4 


49,0 
59,1 
62,2 
62,2 

28,0 


40,0 

21,0 
31,1 
34,2 
34,2 


45,1 
63,0 
66,8 
69,7 

32,4 


45,8 

12,7 
30,6 

33,9 
37,3 


Die  Azidität  atieg  um  ccm  »/„KOH 


tralisierenden  Alkali  enthält,  desto  intensiver  ist 
das  Wachstum,  der  Geruch,  und  desto  greiser  die 
Azidität.  Schließlich,  wenn  das  Gesamtalkali  ge- 
bunden ist,  nimmt  das  Wachstum  ab,  weil  die  freie 
Säuro  entsteht,  welche  die  Entwickoluug  hemmt. 
Dies  kanu  bewiesen  werden.  Die  Würze  mit  und 
ohne  Dikaliumphosphutzusatz  reagiert  alkalisch ; 
nachdem  aber  die  Flüssigkeit  vergoren  ist,  werden 
Holianthin,  Methylorange  und  Poirriers  Orange 
Nr.  3  rötlich  gefärbt,  —  ein  Zeichen  der  freien  Säure. 

Diese  meine  Vermutung  steht  in  voller  Über- 
einstimmung mit  Timpes1)  Resultaten.  Auf 
Grund  seiner  umfangreicheu  Versuche  hat  Tim pe 
festgestellt,  dafs  die  durch  Lcbonstätigkoit  des  Ba- 
cillus acidi  lactici  (Hueppej  entstehende  Milchsäure 
nicht  alle  im  freien  Zustande  bleibt,  sondern  dafs 
ein  Teil  derselben  sich  mit  dem  Alkali  der  sekun- 
dären Phosphate  bindet,  wodurch  diese  in  primäre 
Salze  umgewandelt  werden.  Die  Menge  der  Milch- 
säure in  der  Milch  hängt  von  dem  Gehalte  an 
sekundären  Phosphaten  ab  und  ist  desto  gröfser, 
je  reicher  die  Milch  an  diesen  Salzen  ist.  Es  ist 
ersichtlich,    dafs    sekundäre    Phosphate   auf  die 

')  Archiv  t.  Hygiene  18. 


»4,2 


Im  Biere  kam  ein  Schielerund  eine 
Schwarbe  Ausscheidung  zum  Vorschein. 

Das  Bier  mit  0,fi%  THkaliumpboa- 
phatzugsbe  trübt«  sich  am  R.  Tag,  die 
Trübung  verschwand  Jedoch  bald .  Die 
Ausscheidung  nahm  ZU;  ein  intensiver 
Sorcluagenich. 

Unter  Zusatz  ron  0,75»to  K,HPO, 
entwickeilen  sieh  die  Bakterien  ener- 
gisch, aber  trotsdem  kam  die  Trübung 
nicht  zum  Vorschein,  nie  Endreaktion 
wurde  sauer  gegen  Poirriers  Orange 
Nr.  ». 


37,8 


Milchsäurebakterien  denselben  Einflute  ausüben, 
wie  jedes  andere  Neutralisationsmittel,  indem  sie 
durch  Milchsäurewirkung  in  primäre  Salze  umge- 
wandelt werden  und  zwar  früher,  bevor  die  Milch- 
säure im  freien  Zustand  verbleiben  und  das  Bak- 
terienwachstum hemmen  kann.  Aus  der  sehr  ein- 
gehenden T i m p eschen  Studie  geht  weiter  hervor, 
dafs  nicht  nur  sokundäre  Phosphate,  sondern  auch 
Kasein  und  Eiweifskörper  die  Milchsäure  entweder 
binden  oder  neutralisieren,  indem  sie  dadurch  dem 
schädlichen  Einflüsse  derselben  vorbeugeu.  Diese 
Eigenschaft  scheint  auch  Pepton  und  Gelatine 
eigen  zu  sein. 

Ein  ganz  ähnlicher  Fall  ist  auch  von  den  Sar- 
cinen  bekannt;  denn  auch  die  viele  Eiweifskörper  ent- 
haltende Würze  hat  eine  stärkere  Entwicklung  von 
Pediokokken  A,  B  und  F  zur  Folge.  Ob  die  durch 
das  Sarcinaleben  produzierte  Milchsäure  mit  diesen 
Eiweifssubstanzeii  sich  verbindet  oder  durch  diesel- 
ben neutralisiert  wird,  müfsteerst  entschieden  werden. 

Der  günstige  Eiuflufs  von  Dikalinmphosphat 
ist  ganz  auffallend  und  zwingt  uns  zur  Frage,  wie 
—  unter  sonst  gleichen  Umständen  —  sich  das  pri- 
märe Salz  gegen  dieselben  Mikroorganismen  be- 
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die  GeaamtotickHtoffmengö  in  dar  normalen  Wdnie  98,38  mg  N  in  100  cetn 
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I, 


" 

i.  » 


betrag. 


nimmt.  Dies  ist  auch  deshalb  wichtig  zu  wissen, 
weil  die  Würze  eine  grofee  Menge  von  diesem  Salz 
enthält  und  dasselbe  —  allen  Erfahrungen  nach  — 
auf  das  Hefowachstum  günstig  einwirkt. 

Ich  habe  auch  diese  Frage  verfolgt  und  zwar 
auf  die  oben  angeführte  Weise,  nur  mit  dem  Unter- 
schiede, dafs  ich  anstatt  Dikoliumphosphat  primäres 
Salz  anwendete.  Es  mufs  hervorgehoben  werden, 
dafs  durch  Zusatz  von  0,5  °/0  KH2P04  kristall.  in 
der  Würze  ein  sehr  feiner,  schwierig  und  langsam 
sich  absetzender  Niederschlag  entstand.  Die  Menge 
des  Gesamtstickstoffes  sank  dabei,  während  die 
Azidität  merkbar  stieg.  Die  vollständig  klare  Würze 


ohne  und  mit  verschieden  grofsem  Monokalium- 
phosphatzusatz  wurde  mit  dreitägigen  frischen  Pe- 
diokokkuskulturen  geimpft  und  unter  gleichen  Um- 
ständen dann  längere  Zeit  bei  20°  C  stehen  gelassen. 
Das  Wachstum  mit  allen  seinen  ftufseren  Merkmalen 
wurde  fleifsig  geprüft,  in  der  gärenden  Flüssigkeit 
zeitweise  die  Azidität  bestimmt;  die  so  erzielten 
Resultate  sind  in  der  obigon  Tabelle  VIII  zusam- 
mengestellt. Sämtliche  Werte  beziehen  sich  uuf 
100  ccm. 

(8chluft  folgt  ) 
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Hofbräuhaus  und  Bierpreiserhöhung 
im  Plenum  der  Kammer  der  Reichsräte. 

Der  Beratung  des  Etats  des  Kgl.  Hofbräubauses 
und  der  Petitionen  der  Münchener  Brauereien  und 
Wirte  in  der  Frage  der  Bierpreiserhöhung  an  die 
Kgl.  Stnatsregierung  im  Ausschuß  der  Kaminer  der 
Reichsräto  folgte  alsbald  die  Beratung  im  Plenum 
dieser  Kammer. 

Das  Wort  ergriff  zuerst  Reichsrat  Graf  v.  Moy: 
Er  sei  der  Ansicht,  dafs  angesichts  der  Steigerung 
der  Produktionskosten  und  der  Löhne  die  Bierpreis- 
erhöhung keine  frivole  Maßnahme  der  Brauer  und 
Wirte  war.  Er  glaube,  dafs  bei  der  ersten  Audienz 
der  Brauer  und  Wirte  beim  Minister  ein  Mißver- 
ständnis obwaltet  habe;  der  Minister  habe  schein- 
bar geglaubt,  dafs  eine  Erhöhung  des  Bierpreises 
überhaupt  nicht  eintreten  werde,  wenn  das  Hofbräu 
haus  sich  daran  nicht  beteilige,  und  darum  habe 
er  wohl  erklärt,  dafs  das  Hofbrauhaus  nicht  mittue. 
Wenn  «las  Ilofhräuhaus  sich  der  Bewegung  ange- 
schlossen hatte,  so  würde  nach  allerkürzester  Zeit 
das  Publikum  sich  mit  dieser  geringen  Erhöhung 
des  Bierpreises  abgefunden  haben.  Er  hübe  daher 
im  Ausschufs  beantragt,  die  Petitionen  der  Staats- 
regierung zur  Würdigung  hinüberzugehen.  Als  aber 
auf  die  schroffen  Äußerungen  in  der  Petition  wie 
»so  schädigt  der  Staat  seine  Steuerzahler*,  >häß- 
liehe,  aggressive  Konkurrenz«,  »Preisschleuderei 
schlimmster  Arte;  hingewiesen  wurde,  da  habe  der 
Ausschufs  beantragt,  die  Petition  durch  die  Er- 
klärung der  Staatsregicrung  für  erledigt  zu  erachten, 
und  diesen  Beschluß  empfehle  er  der  Annahme. 

Staatsminister  v.  Pf  äff  betonte,  daß  die  Rente 
des  Ilofbrüuhauses  seit  Jahren  eine  steigende  sei, 
und  dafs  er  daher  keinerlei  Veranlassung  gehabt 
habe,  den  Brauern  sozusagen  die  Kastanien  aus  dem 
Feuer  zu  holen ;  denn  darüber  bestehe  kein  Zweifel, 
dafs,  wenn  das  Ilofhräuhaus  bei  der  Bierpreis- 
erhöhung mitgelan  hätte,  man  ihm  die  ganze  Ver- 
antwortung dafür  zugeschoben  haben  würde.  Neu 
gegenüber  den  Verhandlungen  in  der  Abgeordneten- 
kammer war  die  Mitteilung  des  Ministers,  daß  die- 
jenigen Wirte,  welche  außerhalb  der  eigenen  Schank- 
stätten  des  Hofbräuhauses  Bier  von  diesem  beziehen, 
nunmehr  durch  Vertrag  verpflichtet  worden  seien, 
den  Liter  nicht  unter  26  Pf.  auszuschenken.  Es 
kann  in  keiner  Weiso  über  eine  illoyale  Konkur- 
renz des  Hofbräubauses  gegenüber  den  Brauereien 
geklagt  werden.  Am  1.  Oktober  d.J.  kam  der  Hof- 
brfiuhausdirektor  zu  mir  und  erzählte,  daß  eine 
Reihe  von  Wirten  angefragt  habe,  ob  sie  das  Bier 
um  M.  18  haben  können.  Die  Preise  des  Hofbräu- 
hauses sind  in  der  Weise  geregelt,  daß  den  Pächtern 


am  Platzl,  im  Hofbräuhauskeller  und  im  Lohengrin 
das  Bier  um  M.  17  geliefert  wird,  also  zu  einem 
Preise,  zu  dem  auch  heute  noch  die  Wirte  hier  in 
München  das  Bier  von  den  Brauereien  bekommen. 
Die  Sache  liegt  also  nicht  so,  als  ob  das  Hofbräu- 
haus die  übrigen  Brauereien  unterbietet  —  die  üb- 
rigen Brauereien  sind  auf  den  Preis  heraufgegaugen, 
den  das  Hofbräuhaus  seit  Jahren  hat.  Bei  fünf  oder 
sechs  neuen  Wirten  wurde  iu  die  Verträge  die  Vor- 
schrift hineingesetzt,  dafs  sie  zum  Teil  nur  im  Lokal, 
zum  Teil  über  die  Straße  das  Bier  nur  um  26  Pf. 
abgeben  dürfen.  Wie  ich  nun  gehört  habe,  soll 
von  einzelnen  Wirton  diese  Bestimmung  nicht  be- 
obachtet worden  sein.  Daraufhin  habe  ich  dem  Hof- 
bräuhausdirektor den  Auftrog  erteilt,  die  Erfüllung 
der  Verträge  zu  sichern.  Die  Tätigkeit  der  einzelnen 
Wirte  zu  verfolgen,  das  entzieht  sich  sowohl  der 
Tätigkeit  des  Hofbriluhausdirektors  als  auch  meiner 
eigenen.  Bezüglich  der  Flasehenbierabgabe 
wurde  der  Preis  bei  allen  neuen  Zwischenhändlern 
um  1  Pf.  erhöht,  so  daß  der  Preis  höher  ist  als  der 
für  die  Flaschenbierhändler,  die  das  Bier  von  hiesigen 
Brauereien  beziehen.  Bezüglich  der  Abgabe  von 
Flaschenbier  an  Private  ist  das  Hofbrauhaus  eben- 
falls auf  den  bisherigen  Preisen  stehen  geblieben. 
Ich  habe  ausdrücklich  angeordnet,  periodisch  über 
das  Quantum  des  Bieros,  das  in  Fluschen  abgegeben 
wird,  mir  Mitteilung  zu  machen,  um  konstatieren 
zu  können,  oh  in  dieser  Beziehung  den  Wirten  eine 
illoyale  Konkurrenz  bereitet  wird.  Es  wurden  im 
Monat  November  in  Form  von  Flaschenbier  an  Pri- 
vate um  300  hl  mehr  abgegeben  als  bisher,  und  das 
ist  doch  bei  140000  hl,  die  in  München  getrunken 
werdeu,  keine  unlautere  Konkurrenz.  Überdies  sind 
gerade  die  Monate  November  bis  Februar  diejenigen, 
in  denen  am  meisten  Flaschenbier  getrunken  wird. 
Sobald  bessere  Witterung  eintritt,  verringert  sich 
der  Flaschenbierkonsum  von  selbst.  Ich  glaube  daher 
nicht,  daß  die  Wirte  oder  die  Brauer  über  »häßliche 
Konkurrenz*,  » Preisschleuderei«  usw.  klagen  können. 
Aufgabe  des  Hofbräubauses  ist  es,  auch  dem  kleinen 
Manne  für  entsprechend  billigen  Preis  einen  guten 
Trunk  zu  ermöglichen.  Dieser  guten  Tradition  ist 
das  Hofbräubaus  treu  geblieben.  Es  hat  sich  übrigens 
jetzt  das  wiederholt,  was  1890  geschehen  ist,  wo  die 
hiesigen  Brauereien  ebenfalls  eine  Bierpreiserhöhung 
eingeführt  haben,  ohne  daß  sich  das  Hofbräuhaus 
dabei  beteiligte  und  ohne  daß  derartige  Vorwürfe 
gegen  das  Hofbräuhaus  erhohen  wurden.  Ich  ver- 
kenne nicht,  daß  die  Stellung  der  Brauer  eine  andere 
ist  als  die  des  Hofbräubauses,  aber  ich  kann  den 
Brauern  nicht  Ratschläge  erteilen,  wie  sie  die  Preise 
regulieren  sollen.  Ebensowenig  kann  ich  den  Brauern 
gestatten,  sich  in  die  Preisregulieruug  des  Hofbräu- 
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hausea  einzumischen.  Ich  kann  nur  wiederholen, 
das  Hofbrauhaus  hat  im  Durchschnitt  weit  höhere 
Preise  als  die  hiesigen  Brauer. 

R.-R.  Kommerzienrat  v.  Finck:  Wer  den 
Werdegang  des  Müucheoer  Braugewerbes  verfolgt, 
wird  wohl  der  Männer  zunächst  gedenken  müssen, 
die  vor  einem  halben  Jahrhundert  ihre  väterliche 
Betriebsstätte  verliefsen,  um  im  Ausland,  woselbst 
ihr  Gewerbe  damals  schon  in  hoher  Blüte  stand, 
neue  Anregung  zu  finden  und  ihre  Kenntnisse  und 
Erfahrungen  zu  erweitern.  An  viele  Türen  raufsten 
sie  damals  klopfen,  ehe  sie  Eingang  fanden,  und 
in  harter  Arbeit  mufsten  sie  sich  diese  Kenntnisse 
und  Erfahrungen  sammeln,  die  sie  dann  in  ihrem 
Vaterland  auch  erfolgreich  zur  Anwendung  brachten. 
Von  dieser  Zeit  an  datiert  der  Aufschwung  des 
Müncbener  Braugewerbes.  Aber  auch  ihre  Nach- 
folger haben  es  an  Eifer  und  Schaffensfreude  nicht 
fehlen  lassen;  sie  haben  mit  Ernst  weitergearbeitet 
and  das  begonnene  Werk  fortgesetzt,  so  dafs  sie 
schtiefslich  in  den  Stand  gesetzt  waren,  in  ihren 
Betrieben  sogar  den  Wettbewerb  mit  dem  Aueland 
erfolgreich  aufzunehmen.  In  den  groben  Städten 
nahezu  aller  Kulturstaaten  errichteten  sie  Nieder- 
lassungen, auf  unseren  Schiffen,  in  den  internatio- 
nalen Bahnen  usw.  findet  der  Reisende  ihr  Produkt. 
Nahezu  1000  Eisenbahuwnggons,  meist  im  Eigentum 
der  Müncbener  Brauer,  rollen  auf  den  Eisenschienen, 
und  die  Einnahmen  der  bayerischen  Bahnen  aus 
den  Bierfracbten  sind  wohl  mit  5  Millionen  nicht 
zu  hoch  veranschlagt  Nahezu  500  Millionen  Kapital 
ist  in  der  Münchener  Brauindustrie  investiert,  etwa 
600  wissenschaftlich,  technisch  und  kaufmännisch 
gebildete  Angestellte  führen  die  Betriebe,  und  etwa 
4000  Arbeiter  finden  Arbeit  und  guten  Lohn.  Nahe- 
zu M.  11  Millionen  liefern  die  Münchener  Brauereien 
an  Malzaufschlag,  wovon  etwa  ö1^  Millionen  in  die 
Staatskasse  fliefscn;  etwa  l'/a  Millionen  zahlen  sie 
Gewerbesteuer  und  Umlagen.  Aber  auch  an  der 
Fürsorge  für  ihre  Angestellten,  Bediensteten  und 
Arbeiter  haben  es  die  Münchener  Brauereien  niemals 
fehlen  lassen.  Die  Summe,  die  hierfür  aufgewendet 
worden  ist,  läfst  sich  ja  nicht  genau  fixieren,  aber 
ich  glaube,  sie  ist  mit  3  Millionen  nicht  zu  hoch 
geschätzt.  Auch  bei  der  Förderung  wissenschaft- 
licher und  technischer  Zwecke  haben  die  Münchener 
Brauereien  niemals  gefehlt,  sie  standen  stets  an 
erster  Stelle,  und  man  betrachtet  das  immer  als 
selbstverständlich.  Bis  zum  Beginn  des  laufonden 
Jahrhunderts,  etwa  drei  Jahrzehnte  hindurch,  er- 
freute sich  diese  Grofsindustrie  einer  fortschreitenden 
Prosperität.  Von  diesem  Zeitpunkt  an  wurde  ihre  Ent- 
wicklung eine  langsamere  und  ihre  Ergebnisse  liefeen 
nach.   Eine  Schwierigkeit,  die  in  ihren  Wirkungen 


heute  noch  nicht  überwundene  Immobilien-  und 
Baukrisia  in  München,  die  zunehmende  Konkurrenz 
des  ausländischen  Bieres  in  den  Grofsstfldten  anderer 
Bundesstaaten,  die  Steigerung  aller  Produktions- 
aufwenduugen  und  insbesondere  die  grofse  Preis- 
steigerung für  Gerste  und  Malz,  aber  auch  das,  was 
alle  Einsichtigen  tief  beklagt  haben,  der  verschärfte 
Wettbewerb  unter  den  Brauereien  selbst,  mufsten 
die  ernste  Frage  hervorrufen:  Wie  soll  es  weiter- 
gehen? Jeder  sorgsame  Hausvater  wird  es  als 
seine  Pflicht  betrachten,  seine  Ausgaben  mit  den 
Einnahmen  in  Einklang  zu  bringen.  Wer  wird  es 
diesen  Industriellen,  die  hier  vielfach  Verwalter 
fremden  Vermögens  sind,  verargen  können,  wenn 
sie  bemüht  sind,  ihre  Einnahmen  einigermafsen  in 
Einklang  zu  bringen  mit  den  erhöhten  Ausgaben? 
Diesen  Schritt  haben  die  Münchener  Brauer  in  maß- 
voller Weise  getan,  indem  sie  den  Ganterbierpreis 
um  M.  1  erhöhten,  gleichzeitig  aber  auch  den  Wirten 
den  lang  angestrebten  sog.  achten  Bierpfennig  zu- 
wendeten, der  auch  ihro  Lage,  die  ja  eine  schwierige 
ist,  einigermafsen  verbessern  sollte.  Aber  sie  sind 
nicht  dabei  stehen  geblieben.  Der  Gedanke  ist  wobl 
berechtigt:  Wenn  einer  oder  der  andere  als  der 
kapitalkräftigste,  der  mächtigste  unter  den  Brauern, 
gesagt  hätte,  wir  lassen  die  Sache  ihren  Gang  gehen, 
die  Zeit  wird  kommen,  in  der  unsere  schwächere 
Konkurrenz  nicht  mehr  mittun  kann,  dann  fällt  uns 
ja  ein  namhafter  Teil  ihrer  Abnehmer  jedenfalls  wie 
ein  reifer  Apfel  in  den  Schofs.  M.  H. !  Die  Mün- 
chener Brauer  haben  aber  das  nicht  getan,  sie  haben 
vielmehr  ihren  Kollegen  die  Hand  gereicht  und 
sagten:  wir  wollen  euch  schützen.  Auf  diese  Weise 
ist  ein  Vertrag  zustande  gekommen,  wonach  keiner 
der  hiesigen  Brauer  seinem  Konkurrenten  einen 
Kunden  wegnehmen  oder  entziehen  darf  durch  Ge- 
währung irgendwelcher  besonderer  oder  Vorzugs- 
bedingungen; jede  Schädigung  der  Wirte  und  der 
Konsumenten  ist  ausgeschlossen.  Ersten  haben  das 
Recht,  jederzeit  ihre  Lieferanten  zu  wechseln,  wenn 
immer  sie  ihren  vertraglichen  Verpflichtungen  nach- 
gekommen sind.  M.  H.,  ich  möchte  mit  diesem 
versöhnenden  Akkord,  wenn  ich  so  sagen  darf, 
schliefsen.  Ich  empfehle  die  Münchener  Brauiudu- 
strie,  an  deren  Wohlergehen  in  erster  Linie  der 
Staat  selbst,  die  heimische  Landwirtschaft,  Handel 
und  Gewerbe,  die  Arbeiter  und  die  Sparer  ein  gleich 
grofses  Interesse  haben,  der  Fürsorge  und  dem  Wohl- 
wollen des  Herrn  Finanzministers.  Dem  Ausschufs- 
antrage  schliefse  ich  mich  an. 
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Ans  der  wissenschaftlichen  Literatur. 

Ober  die  Stickstoffernahrung  der  Hefe.  Von  Hans  Prin ge- 
heim.1) 

Verf.  sucht  zwei  Fragen  zu  beantworten:  1.  Welche 
stickstoffhaltigen  Körper  können  überhaupt  zur  Ernährung 
der  Hefe  dienen?  2.  Welchen  Einflufs  hat  die  Ernährung 
auf  deren  Lebenstätigkeit? 

Die  Lebenstätigkeit  der  Hefe  äufsert  sich  in  ihrem 
Vermehrungsgrad,  ihrer  Gärwirkung  und  dem  Sticketoff- 
umsatz  während  der  Gärung.  Weiterhin  wird  durch 
die  Stickstoffernährung  auch  die  Bildung  von  Neben- 
produkten beeinflußt. 

Zur  Heranzucht  einer  gärfähigen  Hefe  sind  nur 
Substanzen  geeignet,  welche  die  NH—CH— CO -Gruppe 
enthalten.  Mit  andere  konstituierten  Substanzen  gelang 
es,  Hefe  heranzuzüchten,  welche  auch  in  Gegenwart  von 
Zucker  nicht  gärt. 

Der  zweite  Teil  der  Arbeit  betrifft  die  Einflüsse 
der  Stickstoffernährung  auf  die  Gärwirkung,  den  Ver- 
mehrungsgrad und  den  Stickstoff umsatz.  In  einigen 
Versuchen  wurde  zunächst  die  Gärwirkung  verschiedener 
Hefen  bei  verschiedener  Stick Btoffquelle  und  Stickstoff- 
konzentration untersucht  Beim  Pepton  zeigt  sich  ein 
regelmäfsiger  Abfall  der  Schnelligkeit  des  Gärverlaufes 
mit  abnehmender  Stickstoffkonzentration.  Bei  den 
anderen  Stickstoffquellen  (Leucin,  Asparagin,  schwefel- 
saures Ammoniak)  kehrt  sich  die  Wirkung  um.  Je 
höher  die  Stickstoffkonzentration  ist,  desto  langsamer 
der  Gärverlauf  von  einem  Maximum  der  Gärwirkung 
der  gebildeten  Hefe  an  bei  einer  Stickstoffgabe  von 
0,00-1— 0,008%,  die  für  schnellen  Gärverlauf  optimal  ist 
Diese  Konzentration  wird  auch  von  der  Hefe  voll  aus- 
genutzt. Unterhalb  dieses  mufs  infolge  Mangels  an 
Stickstoff  naturgemäfs  wieder  eine  Verzögerung  in  der 
Vergärung  eintreten.  Die  absolute  Intensität  der  Gärung 
wird  bei  den  drei  genannten  Stickstoffquellen  von  der 
Bindung  des  Stickstoffs  ziemlich  unabhängig,  jedenfalls 
viel  unabhängiger  als  von  der  Art  der  Hefe. 

Die  Kombination  verschiedener  StickBtoffquellen  ist 
im  Vergleich  zu  einer  einzigen  auch  bei  gleichbleibender 
Stickstoffkonzentration  weit  günstiger  auf  die  Gärwirkung 
der  Hefe.  Bei  der  Bestimmung  der  auf  denselben  Nähr- 
lösungen gebildeten  Hefezahl  zeigte  sich,  dafs  sich  mit 
steigender  Peptonkonzentration  die  Zahl  der  geernteten 
Hefezellen  steigert  Bei  Leucin,  Asparagin  und  schwefel- 
saurem Ammoniak  fällt  maximale  Zahl  der  Hefenernte 
nicht  mit  höchster  Stickstoffkonzentration  zusammen. 
Bei  allen  drei  Stickstoffquellen  lag  die  günstigste  Kon- 
zentration für  die  Aufzucht  der  gröfsten  Hefezahl  bei 
0,0321%  Stickstoff.  Da  das  Maximum  für  die  Gär- 
wirkung nahe  0,00t*  %,  also  den  vierten  Teil  lag,  fällt 
Optimum  der  Gärwirkung  und  des  Wachstums  nicht 
zusammen. 

Der  Einflufs  der  verschiedenen  Stickstoffquellen  und 
Stickstoffkonzentrationen  auf  die  Stickstoffentnahme 
aus  der  Lösung  durch  die  Hefe  konnte  nur  mit  Ammo- 

•  :  Huu-hero.  Zeitaehr.  1907,  3.  S.  121  ;  Zentralbl.  Bukt. 
II.,  1907,  19,  f?.  310. 


niak  als  Stickstoffquelle  genau  ermittelt  werden.  Es 
wurden  zwei  Versuchsreihen  angestellt.  Einmal  wurde 
der  Stickstoffumsatz  bei  sich  aus  minimaler  Einsaat 
entwickelnder  Hefe,  ein  anderes  Mal  bei  grotser  Einsaat, 
die  Wachstum  ausechlofs  und  die  somit  nur  die  gärende 
und  nicht  die  vegetative  Lebensäufserung  der  Hefe 
betraf,  ermittelt.  Im  ersten  Falle  war  das  Resultat,  dafs 
sowohl  nach  völliger  Vergärung  der  15proz.  Zuckerlösung 
durch  Logos-  und  Weinhefe  wie  nach  100 tagiger  Gärung 
durch  Frohberg- Hefe  Stickstoffverbrauch  durch  die  Hefe 
wie  auch  Stickstoffaustritt  auB  der  Hefe  mit  steigender 
Stickstoffkonzentration  der  Nährlösung  regelmäßig  zu- 
nahm. Es  zeigte  sich  weiter,  dafs  der  Stickstoffverbrauch 
1  durch  die  Hefe,  deren  Stickstoffgehalt  nach  der  Gärung 
stark  übertroffen,  ja,  dafs  er  fünfmal  so  grofs  werden 
kann. 

Da  die  Gärwirkung  bei  geringer  Stickstoffkonzentra- 
tion mit  Ammoniak  am  gröfsten  ist,  so  besteht  kein 
Zusammenhang  zwischen  Stickstoffverbrauch  und  Gär- 
wirkung bei  wachsender  Hefe,  die  sich  aus  minimaler 
Einsaat  entwickelt. 

In  einer  stickstoffhaltigen  Nährlösung  ist  die  Gärung 
dauernd  und  Uber  die  Periode  des  Wachstums  hinaus 
,  von  einem  Stickstoßumsatz,  einer  Stickstoffaufnahme 
und  -abgäbe  durch  die  Hefe  begleitet. 

Eine  gärende  Hefe,  die  durch  grofse  Einsaat  am 
Wachstum  gehindert  wird,  verhält  sich  ebenso  wie  eine 
aus  minimaler  Einsaat  heranwachsende.  Findet  sie 
Stickstoff  in  der  I>ösung  vor,  so  verbraucht  sie  mit 
wachsender  Konzentration  diesen  mehr  und  entläfst 
auch  mehr  in  die  Lösung.  Auch  der  Stickstoffgehalt 
der  Hefenemte  wächst  in  solchem  Falle  mit  steigender 
Konzentration  der  Lösung,  wenn  auch  in  weit  geringerem 
Mafse.  Dagegen  kann  der  Erntestickstoff  gröfser  oder 
kleiner  als  derjenige  der  Aussaat  sein,  je  nachdem  man 
I  stickstoffarme  oder  -reiche  Hefe  verwendet  hat 

Der  Stickstoffgehalt  einer  Hefe  ist  nicht  nur  vom 
Stickstoffgehalt  der  Trockensubstanz,  sondern  in  hohem 
Grade  auch  vom  Prozentgehalt  an  Zellwasser  abhängig. 
Man  kann  daher  den  wahren  Stickstoffgehalt  nur  in 
Beziehung  zu  einer  bestimmten  Anzahl  Zellen  ermitteln. 

Die  Hefe  treibt  bei  hoher  Stickstoffkonzentration 
der  Nährlösung  bedeutende  Luxuskonsumtion;  denn 
weder  Zellenvermehrung  noch  Gärwirkung  werden  durch 
den  grofsen  Stickstoffverbrauch  gefördert  Auch  wird 
der  Stickstoff  nicht  in  Form  von  Reservestoffen  nieder- 
gelegt, sondern  in  die  Nährlösung  entlassen. 

Der  dritte  Teil  beschäftigt  sich  mit  dem  Einflufs 
der  Stickstoffernährung  auf  die  Bildung  der  Nebenpro- 
dukte speziell  des  Fuselöles  bei  der  alkoholischen  Gärung. 
Aufser  durch  die  Anwesenheit  Fuselöl  gebender  Amino- 
i  lösung  in  der  Nährlösung  wird  die  Fuselölbildung  durch 
ungünstige  Lebensbedingungen  der  Hefe  gesteigert 
i  Solche  sind  hohe  Gärtemperatur,  Stickstoffmangel  und 
I  Überfülterung  der  Hefe  mit  Stickstoff.  Schwacher  Säure- 
grad, der  auf  das  Leben  der  Hefe  gttnBtig  wirkt,  setzt 
auch  die  Fuselölbildung  herab. 

Die  Frage  nach  der  Rolle,  welche  die  Fuselölbildung 
im  Leben  der  Hefe  spielt,  ist  ebenso  wie  die  nach  der 
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Alkoholbildung  schwer  zu  beantworten.  Durch  die 
Stickstoffauscheidungsprodukte  kommen  immer  Fuselöl 
gebende  Aminosäuren  in  die  Nährflüssigkeit,  auch 
wenn  solche  ursprünglich  nicht  vorhanden  waren.  Durch 
den  Stickstoffumsatz ,  die  Aufnahme  des  Stickstoffs 
während  der  ganzen  Gärdauer  unter  gleichzeitiger  Aus- 
Scheidung  von  stickstoffhaltigen  Produkten  durch  die 
Hefe  werden  diese  Aminosäuren  in  Fuselöl  verwandelt. 
Das  Fuselöl  ist  also  kein  Nebenprodukt  der  Zucker- 
spaltung, sondern  ein  Stoffwechselprodukt  der  Hefe. 

H.  Will. 

Studien  Uber  Enzymwirkung.  IX.  Die  Enzyme  der  Hefe: 
Amygdalase,  Von  R.  J.  Caldwell  und  S.  L.  Cour- 
tauld.i) 

Die  Spaltung  des  Amygdalins  durch  Hefeeztrakt 
wird  weder  durch  Maltase  noch  durch  Invertase  (Marino 
und  Sericano),  sondern  durch  ein  besonderes  Enzym 
Amygdalase  veranlagt.  Die  Maltase  verliert  ihre  Wirk- 
samkeit bei  etwas  niedrigerer,  die  Invertase  bei  etwan 
höherer  Temperatur  als  die  Amygdalase.  —  Äquimole- 
kulare verdünnte  Lösungen  von  Amygdalin,  Maltase, 
«Methylglucosid  und  Rohrzucker  werden  bei  Tempera- 
turen zwischen  15  und  35°  mit  nach  E.  Fischer  be- 
reiteten Auszügen  ausgetrockneter  Hefe  digeriert;  das  Fort- 
schreiten der  Hydrolyse  wird  polarimetrisch  verfolgt. 
Werden  die  Auszüge  aus  Oberhefe  während  oder  nach  der 
Bereitung  einige  Zeit  (1 — 3  Stunden)  auf  45 — 50°  erhitzt, 
so  erweisen  sie  sich  als  ganz  oder  nahezu  unwirksam 
gegenüber  Maltose,  während  die  Fähigkeit,  Amygdalin 
zu  hydrolysieren,  ungeschwächt  erhalten  bleibt  und  die 
Wirksamkeit  auf  «  Methylglucosid  erheblich  zurückgeht. 
Auszüge  aus  Unterhefe  sind  weniger  wirksam  gegenüber 
dem  Amygdalin  bei  gleicher  Wirkung  auf  Maltose ;  die 
darin  enthaltene  Maltase  zeigt  sich  etwas  widerstands- 
fähiger gegen  höhere  Temperaturen.  Auf  50—60°  er- 
hitzte Hefeauszüge  sind  auch  gegenüber  Amygdalin 
unwirksam,  invertieren  aber  noch  kräftig  Kohrzucker; 
bei  dieser  Temperatur  wird  also  die  Amygdalase  zer- 
stört. Unterhefe  enthält  weniger  Invertase  und  Amyg- 
dalase als  Oberhefe.  « •  Methylglukosid  wird  vielleicht 
durch  Maltase  und  Amygdalase  gespalten.  Maltose  und 
Galaktose  verzögern  die  Hydrolyse  von  Amygdalin  durch 
auf  50°  erhitzten  Hefeauszug  nicht,  wohl  aber  Glukose. 
Ref.  Meisenheimer.)  —1. 


BOc  Ii  erschau. 

Ökologie,  »Anhäufungen«  nach  Beijerinck.  Bei- 
lrage cur  natürlichen  Reinzucht  der  Mikro- 
organismen. Von  Dr.  Ferdinand  .Stockhau  Ben.  Mit 
11  Abbildungen.  Berlin  1907,  Institut  für  Garungsgewerbe, 
Seeetra&e. 

Das  vorliegende  Bach  ist  der  Sonderabdruck  eines  von 
Stockbausen  in  der  Wochenschrift  für  Brauerei  veröffent- 
lichten zusammenfassenden  Berichtes.  Verf.  bat  den  hervor- 
ragenden, teilweise  bahnbrechenden  Forschungen  Beije- 
rinckit  auf  dem  Gebiete  der  »Anhaufungen«,  welche  in 
ublreicben,  teilweise  schwer  zugänglichen  Mitteilungen  von 

'}  Proc.  Royal  Soc,  London  79,  8er.  B.  350 .  Chem.  Zentralbl. 
1907.  II.,  S.  620. 


Beijerinck  und  seinen  Schalern  niedergelegt  sind,  unter 
dem  Gesichtswinkel  der  »natürlichen  Reinzucht«  gesichtet 
und  zusammengestellt.  Durch  Auswahl  geeigneter  Lebens- 
bedingungen (Änderung  der  Nährflüssigkeit,  Luftabschluß 
oder  -Zutritt,  verschiedene  Temperatur  usw.)  bringt  Beije- 
rinck aus  dem  gleichen  natürlichen  Material  unter  den  ver- 
Hchiedenartigstcn  Mikroorganismen  die  jedesmal  gewünschte 
Art  zur  vorherrschenden  Entwicklung,  zur  praktischen  Rein- 
kultur. Die  Forschungen  verfolgen  also  ganz  unabhängig 
das  gleiche  Ziel  wie  die  von  Delbrück  begründete  Lehre 
von  der  »natürlichen  Reinzucht«. 

Im  ersten  Teil  wird  die  räumliche  Sonderung  bei  be- 
weglichen Bakterien  durch  Niveaubildung  und  durch  Atmungs- 
figuren besprochen,  wobei  aufser  der  Zusammensetzung  der 
Nährlösung  Luft  und  teilweise  auch  Licht  als  Hauptfaktoren 
in  die  Erscheinung  treten.  Der  zweite  Teil  behandelt  die 
Anhäufungsveranche,  bei  welchen  die  Sonderung  der  Rassen 
und  Arten  durch  Unterdrückung  der  unter  den  gegebenen 
Kulturverhaltniseen  schwächeren  Rasse  vermöge  schnellerer 
Entwicklung  der  stärkeren  erfolgt.  Auch  hier  sind  zunächst 
Zusammensetzung  der  Nährlösung  und  Lüftungsverhältnisse 
von  bestimmendem  Einflufs.  Dazu  tritt  noch  als  wesentlicher 
Faktor  die  Temperatur.  In  einem  Nachtrag  wird  noch  die 
Anhäufung  von  Zellulose  zersetzenden  aeroben  Mikroorganis- 
men, die  Anhäufung  von  denitrifizierenden  Meeresbakterien 
und  anderer  Mikrobien,  ferner  die  Trennung  der  Mycoderma 
i  von  Essigbakterien  in  Bier  durch  Anhäufung,  sowie  die  gleich - 
|  xeitige  Anhäufung  von  Schizosacchromyces  Pombe  und  octo- 
|  sporus  mitgeteilt. 

Anhäufungen  werden  nicht  nur  in  den  biologischen  La- 
boratorien gemacht,  sondern  sie  vollziehen  sich  auch,  und 
zwar  in  weitem  Umfang  in  der  garungstechnischen  Praxis; 
sie  sind  daher  für  den  Gttrnngstechniker  von  Bedeutung.  Er 
muls  in  die  Gesetze,  nach  welchen  sich  die  Anhäufungen 
vollziehen,  tiefer  eindringen.  Die  fleifsige  Zusammenfassung 
von  Stockhausen  wird  ihm  dabei  ein  willkommener  Führer 
sein.  H.  Will. 

Entwicklung  und  Fortschritte  der  Malsfabri- 
kation in  den  letzten  vierzig  Jahren.  Von  Ed. 
Eckenstein.    Basel,  Emil  Birkhauger. 

Der  Verfasser,  der  viele  Jahre  schon  an  der  Spitze  einer 
grofsen  Unternehmung  für  Malzfabrikatiou  steht  und  jederzeit 
lebhaften  Anteil  an  der  Entwicklung  der  Malzindustrie  ge- 
nommen hat,  bat  in  dem  vorliegenden  Werk  einen  histori- 
schen Oberblick  derselben  in  praktischer,  aber  auch  in  fach- 
wissenschaftlicher  Hinsicht  gegeben.  Wenn  wir  vielleicht  mit 
der  ganzen  Anordnung  des  Werkes  und  mit  der  Behandlung 
der  einzelnen  Kapitel,  in  denen  manches  übermäßig  breit, 
anderes,  Wichtige  tu  kurz  behandelt  worden  ist,  nicht  ganz 
einverstanden  aind,  so  besitzt  das  Werk  doch  einen  nicht  zu 
unterschauenden  historischen  Wert.  An  der  Vervollkomm- 
nung der  Malzerei,  speziell  der  Einführung  der  pneumatischen 
Malzerei,  sind  bekanntlicherweise  französisch«  Fachgenossen 
in  hervorragender  Weise  beteiligt.  In  unserer  schnellebigen 
Zeit  ist  das  mühevolle  Werden  und  Entstehen  dioeer  hoch- 
wichtigen Neuerung  und  das  verdienstvolle  Wirken  dieser 
Männer  in  seinen  Einzelheiten  doch  zu  schnell  In  Vergessen- 
heit geraten.  Der  Verfasser,  der  mit  diesen  Männern  in 
enger  Fühlung  stand  und  die  Früchte  ihrer  Arbeit  aus  un- 
mittelbarer Berührung  kannte,  hat  das  grofee  Verdienst,  alle 
wichtigen  Momente  der  historischen  Entwicklung  vorzüglich 
der  pneumatischen  Malzerei  und  die  Wirksamkeit  ihrer  Er- 
finder festgelegt  und  der  Vergessenheit  entrissen  zu  buhen, 
und  daher  verdient  er  den  Dank  der  Fachwelt.  B. 
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Arbeitsnachweis,  Einigungsamt  and  Tarifge- 
meinschaft  im  Berliner  Braugewerbe,  ihre 
EntwicklangageBchichte  and  Wirksamkeit  Von 
Mart.  Weigert.   Verlag  Ton  Dunker  &  Humblot,  Leipzig. 

Das  Automobil.  Eine  Einführung  in  Ban  und 
Betrieb  des  modernen  Kraftwagen.  Von  K. Blan. 
Verlag  von  B.  G.  Teubner  in  Leipzig. 


Nene  Erfindungen. 

selbsttätige  Fafswasch- 


rorrirbtang'  flr 
masebinea. 

Paal  Romberg  in  Leipaig.  —  D.B. P.Nr.  179626 
1  Einlege-  und  Aashebevorrichtung  für  selbsttätige  Kafs- 
Waschmaschinen,  dadurch  gekennzeichnet»  dafs  das  jeweilig 
gereinigte  Faf«  durch  eine  um  feste  Zapfen  (4)  schwingbare 
Lantech  ante  (<f)  senkrecht  von  den  Trafrollen  (r)  abgehoben 
und  hierauf  durch  Hebel  (k)  aus  der  Lagerstellt!  gehoben 
wird,  ho  daf«  e«  auf  der  geneigt  gerichteten  Laulsch&nze  der 
Innenreinigungsmaschine  in  richtiger  Lage  zurollen  kann. 


lit  Bajoaettversehlnf*  flr 
Bierfässern. 

Oskar  Ostermann  und  Guatav  Neumann  in  Moskau,  O.-L. 
D.  R.  P.  Nr.  180616. 
VerBcbranbung  mit  Bajonettverschluß  für  Zapfhlbne 
an  Bierfässern,  dadurch  gekennzeichnet,  dafs  die  in  bekannter 
lee  Äafaenwwinde 
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(   1 

Flf.l. 

1.  Fafswaschmascbine  nach  Anspruch  1,  dadurch  ge- 
kennzeichnet, dafs  die  Laufschanse  (<f)  am  vorderen  Ende 
mit  einer  Lageratelle  sur  Aufnahme  des  nachBtioU/enden 
Fasses  versehen  ist,  aas  der  diese»  Fafo  durch  Hebel  (m),  die 
mit  den  bei  den  Tragrollen  vorhandenen  Hebein  (4)  su  gleich- 
seitiger Bewegung  verbunden  sind,  dann  gehoben  wird,  wodh 
sich  die  Laufschatue  (<2)  in  ihrer  höchsten  Stellung  befindet. 


ng.  2. 

hülse  («)  und  die  entsprechendes  Muttergewinde  besitzende 
Spundbflchse  (6)  mit  aufeinander  pausenden,  profilierten, 
metallischen  Dichtu  ngeflechen  (e,/)  und  Nasen  Qj.A)  derart 
verseben  sind,  dafs  eine  sichere,  schnelle  und  dichte  Ver- 
bindung ermöglicht  wird. 


l>.-»it M<-rn-r  BrnunielMler.  iiml  Mitl/.nu-iNt.-r-Hund. 
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werden,  so  dürfte  es  zweckmäfsig  erscheinen,  die 
Bedenklichkeit  der  Pressen,  welche  lochfreie  Tücher 
zu  verwenden  gestatten,  noch  einmal  unter  zeich- 
nerischer Darstellung  der  hierhergehörigen  Teile 
nachzuweisen. 

Filtertücher  mit  Löchern  sind  notwendig 
hei  den  Kammerpressen,  deren  unter  sich  gleiche 
Zwischenpiatten  durch  Vorstehen  der  meist  3b  bis 
40  mm  dicken  Rahmen  über  die  gerippten  Zwischen 
wände  Kammern  bilden,  und  durch  die  in  die 
Kammern  eingebauten  Verteilungs-  und  Sammel- 
kanäle an  zwei  8tellen  durchbrochen  sind  (Fig.  5 
und  6). 

Filtertücher  ohne  Lücher  sind  nur  bei 
Rahmenpressen  möglich,  bei  denen  die  nach 
beiden  Seiten  vorstehenden  Rahmenschenkel  von 
den  Zwischenwäuden  getrennt  und  unter  Bich  zu 
einer  Rahme  vereinigt,  die  Kanäle  für  Zufuhr  und 
Abfuhr  aber  an  die  Rahmen  aufsen  angebaut 
sind  (Fig.  3  und  4),  sei  es  nur  an  den  Seiten,  sei 
es  oben  und  unten: 


Gelochte  oder  lochfreie  Filtertücher? 

Das  Verlangen  nach  lochfreien  Filtertüchern 
für  Trub-  und  Gelagerpressen  veranlafste  bereite 
vor  einigen  Jahren  eine  Darlegung,  dafs  der  Vor- 
zug, der  von  mancher  Seite  den  lochfreion  Tüchern 
vor  den  Tüchern  mit  Löchern  nachgerühmt  wird, 
nichts  weniger  als  einwandfrei  ist») 

Die  längere  Haltbarkeit  und  das  schnellere  Hin- 
legen der  Tücher  ohne  Löcher  soll  nicht  bestritten 
werden ,  aber  beides  ist  ja  nur  mit  dem  Nachteil 
einer  schwierigeren  Reinigung  zu  erkaufen.  Da  jedoch 
der  Glaube  an  die  Vorzüge  lochfreier  Tücher  von 
interessierter  Seite  gepredigt  und  genährt  wird,  und 
selbe  von  den  Brauern,  die  noch  keine  Erfahrung 
mit  Filterpressen  haben,  einseitig  immer  betont 

'  Zeitechr.  f.  d.  ge«.  Brmaw.  XV,  Nr.  15. 


Hg  S 


um.  v 


raer 


Während  nun  bei  den  Filterpressen  mit  ein- 
gebauten Kanälen  die  Verbindungskanäle  V2  (Fig.  5 
und  8)  zwischen  diesen  und  den  Kammern  nur  die 
eine,  ca.  20  mm  breite  Umrahmung  des  Knnales  S, 
zu  durchdringen  hat,  ist  es  eine  un  vermei d I  i  che 
Folge  der  aufsen  angebauten  Kanäle,  dafs 
die  Verbindungswege  Vj  (Fig.  3  und  4)  nicht 
blofs  die  Kanalwand,  sondern  auch  die 
Rahme  der  Platte,  jede  von  ca.  SO  mm  Breite 
durchqueren  mufs. 

Dazu  müssen  auch  noch  die  Dichtungsflächen 
am  Rahmen  Dj  und  um  den  Kanal  rfj  durch  einen 
vertieften  Zwischenraum  e  mindestens  10  mm  breit, 
zur  Aufnahme  der  überstehenden  Tuchränder  ge 
trennt  werden. 
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So  kommt  es,  dafs  die  Verbindungswege 
bei  Rabmenpressen  mit  lochfreien  Tüchern 
reichlich  doppelt  so  lang  sein  müssen,  als 
bei  den  Kammerpressen  mit  Lochtüchern. 

Diese  Verlängerung  hat  für  den  Einlaufweg 
weniger  zu  sagen,  als  beim  Auslauf,  denn  jener 
mündet  in  den  bohlen  Rahmen  und  ist  deshalb 
von  innen  leicht  zugänglich ;  aber  die  Verbindung  Vl 
mit  dem  Sammelkanal SY  mufs  in  der  Platte  Hegen 
(Fig.  ö),  deren  Rand  durch  die  Abtrennung  des 
Rahmens  für  die  Kammer  nur  mehr  15—18  mm  dick 
ist.  Endlich  verdeckt  auch  noch  die  Rippenwand 
der  Platte  die  innere  Öffnung  des  Verbindungsweges 
auf  ihre  ganze  Breite  in  kurzem  Abstand. 

Daraus  ergibt  sieb,  dafs  der  aufs  Doppelte  ver- 
längerte Verbindungsweg  Vx  (Fig.  4)  zum  Sammel- 
kanal 8U  kaum  mehr  halb  so  weit  sein  kann,  wie 
bei  der  Kammerpresse  mit  eingebauten  Kanälen  Fa 
(Fig.  6),  dereu  Platten  eine  Dicke  von  35 — 40  mm 
haben.  Man  kann  bei  einer  «Prandtl»-Presse  vom 
Sammelkanal  aus  mit  dem  kleinen  Finger  durch- 
dringen, um  so  leichter  also  mit  einer  Drahtbürste, 
Schnur  oder  Litze  den  20  mm  weiten  und  nur 
20  mm  langen  Verbindungsweg  72  durchfahren  und 
reinigen,  bei  einer  höchstens  20  mm  dicken  Filter- 
platte mit  angebautem  Sammelkanal  aber  kann  der 
sicher  50  mm  lange  Verbindungsweg  nicht  weiter  als 
10  mm  sein  und  mufs  daher,  um  den  nötigen  Quer- 
schnitt zu  bekommen,  überhobt  werden. 

Die  mechanische  Reinigung  ist  in  diesen 
Teilen  der  Filterpresse  durch  die  Enge,  durch 
die  Länge  und  die  Überhöhung  des  Kanals 
und  nicht  am  wenigsten  durch  die  der  Weg- 
Öffnung  in  gleicher  Breite  gegenüberliegende 
Rippenwand  sehr  erschwert,  die  Kontrolle 
unmöglich;  die  Sterilisierung  müfste  also  bei 
Rahmenpressen  täglich  stattfinden,  um  nicht  gefähr- 
liche Infektionen  befürchten  zu  müssen. 

Dafs  solche  von  unkontrollierbaren  Verbindungs- 
kanälen der  Filterpresse  ausgegangen  sind,  ist  auch 
durch  die  Betriebschemiker  schon  wiederholt  fest- 
gestellt worden. 

Vom  Standpunkte  der  Betriebssicher- 
heitaus können  also  die  Filterpressen  mit 
angebauten  Kanälen,  welche  allein  loch- 
freie Tücher  gestatten,  offenbar  nicht  ge- 
nügen. In  vorsichtig  geleiteten  Brauereien  werden 
zum  Zwecke  der  Betriebssicherheit  so  grofse  Aus- 
gaben gemacht,  dafs  eine  schnellere  Abnutzung 
der  Filtertücher  und  die  zum  Einlegen  von  ge- 
lochten Tüchern  erforderliehe  Aufmerksamkeit  keine 
Kollo  spielen  kann. 

Auch  wird  die  Dauer  der  Tücher  durch  die 
Behandlung  bei  der  Reinigung  von  der  Brauerhand 


vielmehr  beeinflußt,  als  durch  die  Pressung  an  den 
Lochrändern ;  und  mit  Aufmerksamkeit  müssen  auch 
die  lochfreien  Tücher  eingelegt  werden,  um  Un- 
dichtheiten  zu  vermeiden. 

Um  die  den  gelochten  Tüchern  anhaftenden 
Nachteile  gegen  lochfreie  zu  vermindern,  hat  ein 
Münchener  Braumeister,  Herr  Kittlberger,  den  von 
Prandtl  zur  Verwertung  aufgenommenen  »freilie- 
genden Sammler«  (6.  M.)  erfunden,  durch  den 
die  unteren,  für  den  Sammelkanal  bestimmten  Löcher 
in  Wegfall  kommen.  Die  Tücher  sind  dadurch 
leichter  und  daher  schneller  einzulegen,  und  haben 
auch  eine  etwa«  längere  Dauer. 

Diese  Einrichtung  besteht  aus  einem  beweglichen 
an  die  Presse  längs  der  Auslaufseite  angehängtem 
Rohr,  welches  mit  jeder  Kammer  mittels  Seiten- 
stutzen, kleinen  Gummischläuchen  und  beidersei- 
tigen Verscbraubungen  und  in  die  Plattenrabmen 
eingedrehten  Gewindestutzen  in  Verbindung  steht. 

Die  Vorteile  dieses  freiliegenden  Samm- 
lers müssen  aber  durch  vermehrte  Arbeit 
bezahlt  werden,  die  in  jedesmaligem  Anlegeu 
und  Abnehmen  bei  und  nach  jeder  Filtration  uud  in 
der  Reinigung  des  besonderen  »Sammlers«  und  der 
12  mm  weiten,  25  cm  langen  Verbindungsschläuche 
mit  je  2  Paar  Verschraubungen  für  jede  Platte  liegt. 

Prandtls  jüngste  Verbesserung  an  den 
Filtertüchern  ist  ebenfalls  dazu  bestimmt,  die  Tücher 
trotz  Löchern  rasch  und  mit  Sicherheit  rieh 
tig  einzulegen,  nämlich  die  Anbringung  eines  den 
bisherigen  Längs  -  Mittelstreifen  kreuzenden  Quer- 
Streifens  in  der  Mitte  der  nach  beiden  Seiten 
der  Platte  herabhängenden  Tücher. 

Das  Tuch  wird  so  auf  die  Platte  gehängt,  dafs 
der  farbige  oder  durch  stärkeren  Faden  gekennzeich- 
nete Querstreifen  mitten  auf  der  Oberseite  der  Platte 
parallel  zu  den  Kanten  liegt  und  das  Tuch  nach 
beiden  Seiten  gleichweit  übersteht. 

Es  wird  zu  letzterem  Zwecke  die  Mitte  der  Ober- 
|  seiten  der  Platten  durch  eine  vorstehende  Marke 
|  bezeichnet,  auf  welche  der  Kreuzungspunkt  der 
;  beiden  farbigen  Mittellinien  zu  liegen  kommt. 

Ist  das  Tuch  so  aufgelegt,  so  müssen  die  Tuch- 
enden an  allen  vier  Enden  senkrecht  hängen  und 
die  Löcher  in  den  Tüchern  genau  auf  die  Platten- 
löcher treffen,  soweit  nicht  die  Entfernungen  der 
Löcher  voneinander  durch  Krumpfen  der  Tücher 
verändert  sind. 

Solche    Filtertücher    mit  Mittelquer- 
streifen (G.  M.)  sind  selbstverständlich  nicht  blofs 
'  für  »Prandtl« -Pressen,  sondern  für  Filterpressen 
,  aller  Systeme  mit  über  die  Platten  gehängten  Filter- 
'  tüchern  zweckmälsig.  C.  P. 
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über  Sarcinen,  welche  Bierkrankheiten 
verursachen. 

Von  Dr.  OMrlcfc  Mlikotskj,   Assistent  des  uiykologiechen 
Laboratoriums  an  der  k.  k.  böhmischen  Teobo.  Hochschule 
in  Prag. 

(Schlaf».) 

Monokaliumphosphat  der  Würze  iu  eiuer  Menge 
von  0,5%  zugesetzt  übte  auf  das  Sarciua Wachstum 
keinen  Einflute  aus,  bei  der  Steigerung  der  Dosis 
wirkte  es  sogar  hemmend.  Dies  kann  man  teilweise 
dadurch  erklären,  dafs  durch  primäres  Kaliumphos-  I 
phat  die  Azidität  der  Würze  bedeutend  gesteigert  I 
wird,  teilweise  dadurch,  dafs  die  durch  Gärung 
produzierte  Milchsäure  bald  frei  bleibt  und  das 
Bakterien  Wachstum  hemmt,  da  kein  zur  Neutrali- 
sation der  Säure  notwendiges  Alkali  vorhanden  ist.  1 

Diese  Vermutung  ist  auch  durch  folgenden 
Versuch  gerechtfertigt:  Ich  setzte  der  kalten,  ste- 
rilen Würze  unter  allen  Vorsichtsmafsregeln  eine 
gewisse  Menge  flüssiger  Phosphorsäure  zu,  und 
zwar  so  viel,  dafs  alle  sekundären  Phosphate  in  pri 
märe  umgewandelt  wurden,  uud  die  Reaktion  der 
Würze  gegen  Poirriers  Orange  Nr.  3  neutral  blieb. 

Die  auf  diese  Weise  zubereitete  Würze  ist  für  : 
die  Sarcinaorganismen  ein  viel  ungünstigerer  Nähr- 
boden geworden  als  eine  normale;  und  obwohl  sich 
die  Pediokokken  A,  B,  F  in  der  letzteren  nicht  be- 
sonders üppig  entwickelten,  vermehrten  sie  sich  in  | 
der  durch  Phosphorsäure  neutralisierten  Würze  viel  j 
weniger.  Aus  der  vorhergehenden  Tabelle  (S.  19,  Nr.  2)  ! 
kann  man  sich  ein  Bild  machen,  wie  verschieden  die  I 
Pediokokkuskulturen  sich  in  derselben  Würze  mit  j 
Zusutz  von  Dikaliumphosphat,  Monokaliumphosphat  j 
oder  Phosphorsäure  unter  sonst  gleichen  Umständen  ; 
entwickelt  haben.  Der  verschiedene  Einflufs  dieser 
Stoffe  auf  das  Wachstum,  die  Azidität  und  die  Trü- 
bung tritt  ganz  auffallend  hervor.    Insofern  die 
Praxis  das,  was  ich  bisher  gefunden  habe,  wird 
verwerten  können,  werden  weitere  Arbeiten  zeigen,  j 
Die  Versuche  über  den  Einflufs  der  Phosphorsäure  I 
und  ihrer  Salze  auf  die  Sarcinakrankheit  und  die 
diese  Kalamität  begleitenden  äufseren  Erscheinungen 
sind  im  Zuge. 

Aus  den  oben  zitierten  Versuchen  können  noch 
weitere  Folgerungen  gemacht  werden  und  zwar  über  , 
die  Ursache  der  Sarcinatrübungen  im  Biere  resp.  in  j 
der  Würze. 

In  dieser  Frage  wurden  im  Laufe  der  Zeit  ver- 
schiedene Vermutungen  ausgesprochen.  So  z.  B. 
führt  Reichard1)  an,  dafs  die  Sarcinazellen  oder 
Produkte  ihrer  Lebenstätigkeit  oder  beide  zusammen 
die  Trübung  hervorrufen  können.  Tatsächlich  haben 

')  Zeitacbr.  I  .d.  ges.  Brauwesen  1894.   8.  85?. 


auch  Will  und  Lindner  in  mit  Sarcinakrankheit  be- 
fallenen Bieren  eine  feine  Ausscheidung  beobachtet. 
Im  Ganzen  ist  Reichard  der  Meinung,  dafs  die 
Bakterienzellen  als  die  erste  Ursache  der  Trübung 
anzusehen  sind,  uud  dafs  sich  erst  später  der  Ein- 
flufs der  Milchsäure  geltend  macht.  Schönfeld  teilt 
nicht  die  Meinung  vou  Will  uud  Lindner,  dafs  neben 
Sarcinazellen  auch  gewisse  Ausscheidungen,  viel- 
leicht Eiweifskörper  oder  Harzstoffe,  das  Bier  trübe 
machen;  die  durch  das  Erwärmen  von  alten  Kul 
turen  in  Lösung  Ubergehenden  Ausscheidungeu  hält 
er  nicht  für  eine  sekundäre  Erscheinung,  sondern 
für  die  in  Zersetzung  begriffenen  Bakterienzellen. 

Auf  Grund  der  Versuche,  die  ich  oben  ange- 
führt habe,  glaube  ich  annehmen  zu  müssen,  dafs 
die  Ursache  der  Trübuug  nicht  in  allen  Fällen  und 
allen  Kulturen  dieselbe  sei,  denu  in  demselben 
Nährboden,  z.  B.  in  demselben  Biere,  riefen  die 
Pediokokken  B,  F  eine  Trübung  hervor,  der  Pedio- 
kokkus  A  jedoch  nicht.  Weiter  kann  man  als  fest- 
gestellt betrachten,  dafs  die  Trübung  auch  von  der 
chemischen  Zusammensetzung  der  Nährflüssigkeit 
abhängig  ist,  und  dafs  dieselbe,  wenigstens  teil- 
weise, ein  Resultat  der  Lebensprodukte  der  Bakterien- 
zellen ist.  Als  Beweis  führe  ich  an,  dafs  Pedio- 
kokkus  A  die  Lösung  von  hefenucleinsauerem  Na- 
trium oder  ein  stark  vergorenes  Bier  nicht  trübt, 
während  dieselbe  Kultur  in  der  Würze  früher  oder 
später  einen  deutlichen  Schleier  hervorruft.  Ein  an 
Dikaliumphosphat  reiches  Bier  und  eine  solche  Würze 
trüben  sich  nicht  sofort,  wenn  das  Wachstum  er- 
scheint, sondern  erst  nach  einer  gewissen  Zeit,  wenn 
die  Azidität  eine  bestimmte  Grenze  erreicht  bat; 
dies  ist  ein  Zeichen,  dafs  auch  die  Produkte  der 
Sarcinagärung  auf  das  Entstehen  der  Trübung  einen 
gewissen  Einflufs  üben. 

Durch  das  Sarcinaleben  scheidet  sich  im  Biere 
sowie  in  der  Würze  ein  schmutziger  Niederschlag 
ab  und  setzt  sich  an  dem  Boden  und  an  den  Wän- 
den der  Zuchtflaschen  ab.  Diese  Ausscheidung  ist 
nicht  homogen,  sondern  aus  Bakterienzellen  uud 
einer  schmutzigen  amorphen  Masse  gebildet.  Und 
während  sich  die  Bakterienzellen  durch  verdünnte 
Kalilauge  merkbar  nicht  verändern,  geht  die 
schmutzige  Ausscheidung  mit  verdünnter  Kalilauge 
behandelt  wenigstens  teilweise  in  die  Lösung  über. 

Aufser  dieser  Ausscheidung  entwickeln  die 
Sarcinaorganismen  noch  eine  ganze  Reihe  von 
Lebensprodukten,  von  wolchen  aus  der  Literatur 
folgendes  bekannt  ist: 

Dr.  P.  Lindner1)  vermutet,  dafs  ein  Pedio- 
coccus    cerevisiae    Spuren   von   Milchsäure  ent- 

'j  Nachrichten  aber  den  Verein,  Versuchs-  nnd  Lehr- 
«aetalt  (Or  Brauerei  in  Berlin,  S.  31. 
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wickelt.  A.  Reichard1)  führt  die  Milchsäure  und 
den  Äthylalkohol  als  Produkte  von  seinem  Pedio- 
coccus  earcinaeformis  an;  leider  beschreibt  er  nicht 
näher  die  Art  und  Weise,  wie  er  diese  Substanzen 
identifiziert  hat.  Schönfeld1)  behauptet,  dafs 
die  durch  Sarcinen  produzierte  Säure  gröfsteuteiUt 
nicht  flüchtig  sei;  er  studierte  jedoch  ihren  Cha- 
rakter nicht.  Petit*)  führt  an,  dafs  Sarcinen  (?)  | 
verschiedene  Fettsäuren  bilden ;  von  den  flüchtigen  \ 
hat  er  Ameisensäure,  Essigsäure,  Propionsäure  und 
Spuren  von  Capronsäure  gefunden. 

Mich  interessierte  speziell,  was  für  Stoffe  die 
von  mir  beschriebenen  Pediokokken  A,  B,  F  pro- 
duzieren, und  welche  von  denselben  dem  Biere 
resp.  der  Würze  die  ganz  charakteristischen  Eigen- 
schaften, besonders  den  sonderbaren  Beigeschmack, 
den  auffallenden  Geruch  und  die  hohe  Azidität 
verleihen.    Aus  Zeitmaugel  mufste  ich  mich  nur 
uuf  die  Produkte  des  Pediokokkus  F  beschränken ;  j 
man  kann  jedoch  annehmen,  dafs  die  Lebensaus  : 
Scheidungen  der  beiden  anderen  Kulturen  nicht  j 
differieren  werden.    Im  folgenden  führe  ich  das 
Arbeitsprogramm  sowie  die  erzielten  Resultate  an: 

Als  Nährmaterial  wählte  ich.  der  Einfachheit 
und  leichten  Arbeit  halber,  einen  an  Eiweifskörper 
reichen  Malzauszug,  von  D  =  1,0435,  dessen  Ge 
samtstickstoff  111,4  mg,  und  dessen  Gesamtazidität 
18,8  ccm  B/i0  KOH  (pro  100  ccra)  betrug.  Ungefähr 
10  Liter  von  dieser  sterilen  Flüssigkeit  habe  ich 
in  einem  grofsen  Pasteurschen  Kolben  mit  ganz 
frischen  Zellen  von  Pediokokkus  F  geimpft  und  i 
mit   einer  Kontrollösuug   hei  Zimmertemperatur 
stehen  gelassen.    Nach  sechs  Wochen  wurde  die  l 
vergorene  Lösung  mit  Hilfe  vou  Infusorienerde  ! 
filtriert  und  dadurch   vom  starken  Niederschlage  j 
und  gleichzeitig  von  allen  Bakterienzellen  befreit. 
Die  Gärung  blieb  infektionsfrei.    Der  Gesamtstick - 
stoff  sauk  im  Laufe  der  Zeit  auf  82,04  mg,  die  : 
Azidität  stieg  jedoch  auf  98,4  ccm  D/,0  KOH  iu 
100  ccm.    Die  Dichte  betrug  1,0304. 

Das  klare  Filtrat  wurde  einigemal  mit  Dampf 
abdestilliert.  In  dem  auf  diese  Weise  erzielten 
Destillate  A  fahndete  ich  nach  flüchtigen  Verbin- 
dungen, im  Reste  B  nach  Milchsäure.  Der  Teil 
A  wurde  sehr  vorsichtig  mit  Kalilauge  (auf  Phe- 
nolphtalein)  neutralisiert  und  abdestilliert;  infolge 
dessen  blieben  die  Salze  der  flüchtigen  Säuren  im 
Reste  C,  während  die  flüchtigen  Substanzen  in  die 
Fraktion  D  übergegangen  sind.  Diese  roch  cha- 
rakteristisch angenehm  und  zeigte  eine  deutliche 
Jodoformreaktion.    Da  diese  Reaktion  jedoch  einer 

')  Zeitechr.  f.  d.  geg.  Brauwesen,  1894.    6.  267. 
•)  Wochenscbr.  f.  Brauer,  1698.   8.  286  und  821. 
*>  Malterie  et  Bruseerie,  1904,  8.  388 


ganzen  Reihe  von  Substanzen  cigou  ist,  von  wel- 
chen einige  unter  den  Produkten  der  Milchsäure- 
gärung anwesend  zu  sein  pflegen1),  war  es  nötig, 
speziell  nach  Alkohol,  Aldehyd  und  Aceton  zu 
fahnden. 

Die  bekaonte  Aldehydreaktion  mit  Hilfe  von 
Fuchsin  und  schwefliger  Säure  blieb  erfolglos, 
ebenso  die  bekannte  Prüfung  mit  Quecksilberoxyd, 
die  Methode  von  Gunning*),  sowie  die  von 
Deniges1).  Das  Aceton  war  also  nicht  zugegen. 
Die  Reaktionen,  mit  welchen  ich  die  Anwesenheit 
von  Äthylalkohol  festzustellen  trachtete,  gaben 
nicht  ganz  einwandfreie  Resultate,  trotzdem  glaube 
ich,  dafs  derselbe  —  zufolge  der  Jodoformreaktion 
—  unter  den  Produkten  des  Sarcioalebens,  natür- 
lich nur  in  Spuren,  vorhanden  sein  düifte. 

Der  Teil  D  wurde  am  Rückflufskühler  längere 
Zeit  mit  Kalilauge  gekocht  und  abermals  destil- 
liert :  in  der  übergebenden  Fraktion  trat  eine 
schwache  Jodoformreaktion  ein.  Der  Rest  wurde 
schwach  angesäuert  und  abdestilliert;  es  ging  eine 
Flüssigkeit  über,  welche  Silber  aus  dem  Silber- 
nitrat reduzierte,  jedoch  in  einer  so  geringen  Menge, 
daf9  ich  nicht  imstande  war,  die  Art  der  anwesen- 
den Ester  zu  identifizieren. 

Im  Destillate  C  fahndete  ich  nach  flüchtigen 
Säuren.  Zu  diesem  Zwecke  wurde  ein  Teil  der 
vollständig  von  flüchtigen  Substanzen  befreiten  Lö- 
sung schwach  mit  Salzsäure  angesäuert  und  ab- 
destilliert. Die  Ubergebenden  Fraktionen  wurden 
vorsichtig  mit  Kalilauge  neutralisiert  und  teil- 
weise mit  Sublimat,  teilweise  mit  Silbernitrat  ge- 
kocht. Im  ersteren  Falle  entstand  eine  schwache, 
weibliche  Trübung,  im  zweiten  schied  sich  ein 
wenig  metallisches  Silber  aus.  Durch  diese  Reak- 
tion kann  die  Anwesenheit  der  Ameisensäure  als 
nachgewiesen  betrachtet  werden.  Im  Rest  der 
Flüssigkeit  C  suchte  ich  die  flüchtigen  Säuren  mit 
Hilfe  von  Silbernitrat,  sowie  nach  Ducleaux's*) 
Methode  zu  trennen.  Aber  die  Sarcinen  produ- 
zieren sehr  wenig  vou  diesen  Substanzen  (2,3  ccm 
°/10KOH  in  100  ccm),  und  da  es  mir  auberdem 
an  Versuchsmaterial  fehlte,  kann  ich  auf  Grund 
meiner  Versuche  mit  Bestimmtheit  nicht  entschei- 
den, ob  noch  Essigsäure  vorhanden  ist  oder  nicht. 

Im  Rest  B  suchte  ich  die  Milchsäure  nachzu- 
weisen, und  zwar  aus  Zeitmangel  ohne  Rücksicht 

')Orla. Jensen  (Centralbl.  f.  Bieter.  H,  8.  293,  Bd. 
XIII)  fahrt  an,  dab  durch  MilchsBorebaktorien  Ameisen 
säure,  Kohlensaure,  Milchsäure,  Aceton  und  Alkohol  ent- 
stehen 

*)  Zeitechr.  f.  analyt.  Chemie  24,  8.  147. 
»j  CompLrend.  127,  S.  968.   8iehe  auch  Oppen  hei 
m  er  (Berichte  82,  8.  986). 

*:  TraiU  de  MicroWol.  T.  Iii. 
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auf  die  vielleicht  vorhandenen  anderen  Sflureu. 
Ich  arbeitete  dabei  in  folgender  Weise: 

Die  stark  saure  Würze,  vollständig  von  allen 
flüchtigen  Substanzen  befreit,  wurde  unter  Zusatz 
von  Oxalsäure  bis  zu  eiuer  gewissen  Dichte  abge- 
dampft und  mit  Alkoholäther  gefällt.  Der  ent- 
standene Niederschlag  wurde  sofort  abtiltriert  und 
das  klare  Filtrat  abermals  gefällt.  Dieser  Vorgang 
wurde  einigemal  wiederholt,  so  dafs  ich  eudlich 
eine  Flüssigkeit  erhielt,  die  sich  durch  Alkohol 
nicht  mehr  fällen  Uefa,  die  ihren  viscosen  Charak- 
ter verlor  und  sich  mit  Äther  gut  extrahieren  liefs, 
was  im  ursprünglichen  Zustande  unmöglich  war. 
Das  gewonnene  Extrakt,  unter  Zusatz  von  ein 
wenig  Bleiglätte  gekocht,  wurde  von  Äther  befreit 
und  durch  Schwefelwasserstoff  gefällt.  Das  vom 
Schwefelwasserstoff  vollständig  befreite  Filtrat  wurde 
mit  Ziukkarbonat  heifs  gesättigt.  Es  kristallisierte 
bald  ein  Salz  aus,  welches  mit  Alkohol  gereinigt, 
wenigstens  zehnmal  aus  warmem  Wasser  umkrystal- 
lisiert,  getrocknet  und  der  Analyse  unterworfen 
wurde.') 

Die  wässerige,  sowie  die  durch  Schwefel- 
wasserstoff vom  Zink  befreite  Lösung  färbte  sich 
—  je  nach  der  Konzentration  —  gelb  bis  grau- 
gelb mit  Hilfe  von  Uff el mannscher  Reaktion. 

0,3557  gr  <ier  so  gewonnenen  Substanz  wurdeu 
bei  105—110°  C  bis  zur  Gewichtskonstanz  ge- 
trocknet. Der  Gewichtsverlust  betrug  0,0642  gr 
und  entspricht  18,048%  Kristallwasser. 

0,5845  gr  von  demselben  Salz,  als  Karbonat 
gefällt,  lieferte  0,15%  gr  Zinkoxyd,  das  heirst 
27,26%  ZnO. 

Aus  dieser  Analyse  geht  hervor,  dafs  die  zu- 
bereitete Substanz  ein  Salz  der  Milchsäure  ist  und 
zwar  von  der  Formel :  Zn  (CjHjO,)..;  •  SHjO,  denn  theo- 
retisch enthält  Zn(CsII&03)3-3H20  ....  18,16%  HO, 
und  27,355%  ZuO,  und  durch  die  Analyse  wurden 
18.048%  H20  und  27,26%  ZnO  gefunden. 

Das  zubereitete  Salz  löst  sich  schwierig  im 
Wasser  und  sein  optisches  Drehungsvermügen  (es 
wurden  1,23  gr  Zinklactat  pro  50  ccm  benutzt) 
gleich  Null.  Auch  die  Mutterlauge  drehte  die 
Ebene  des  polarisierten  Lichtes  kaum  merkbar. 
Aus  dem  Angeführten  geht  hervor,  dafs  die  in 
der  Würze  durch  Pediokokkus  F  in  so  grofser 
Menge  produzierte  Säure  die  optische  inaktive 
Milchsäure  sei. 


Kiemenanfleger. 
i>.  B.  p. 

Das  Auflegen  der  Riemen  mit  der  Hand  während 
des  Betriebes  ist  mit  grofser  Lebensgefahr  verbunden. 
Diesem  Übelstande  abzuhelfen,  sind  schon  verschiedene 
Vorrichtungen  zum  Auflegen  der  Riemen  in  den  Handel 
gekommen,  die  sich  auch  mehr  oder  weniger  gut  be- 
wahren. Der  in  Fig.  7  und  «  dargestellte  Aufleger  der 
Hasper  Armaturenfabrik  und  Metallgiefserei  Richard 
Luhn,  Haspe  i.  W.,  ermöglicht,  ohne  Übung  die  Riemen 
während  des  Betriebes  gefahrlos  aufzulegen,  und  zwar 
ohne  Stöfse  und  Schläge.  Die  gefahrlose  Handhabung 
des  Auflegers  liegt  in  der  Gliederung,  die  mit  Hilfe  einer 
Feder  Btarr  gehalten  wird  (s.  Fig.  9).    Diese  Gliederung 


««.  7. 


Klg.  » 


Hg.  9 


')  Die  Identifikation  der  Milch  wanre  und  einige  Ana- 
H.  Ingenienr  J.  Doleial  durchlief nbrt. 


besteht  aus  einer  Gallschen  Gelenkkette,  die  von  18  bis 
19  einzelnen  viereckigen  Kästchen  aus  Stahlgufs  um- 
schlossen ist.  Sobald  der  Riemen  mit  dem  Aufleger 
auf  die  Scheibe  gelegt  wird  (Fig.  9),  wird  der  Aufleger 
mit  dem  Riemen  über  die  Scheibe  gezogen.  Sein  Ober- 
teil pafst  sich  infolge  der  vielen  Gelenke  allen  Riemen- 
scheiben an,  und  verläfst  von  selbst  die  Scheibe,  sobald 
der  Riemen  auf  ihr  läuft.  Das  Gewicht  des  Auflegers 
beträgt  2,5  kg,  es  können  somit  selbst  Schwächliche  sich 
des  Auflegers  bedienen,  der  für  sämtliche  Stellungen, 
rechts  und  links,  gleich  wie  die  Scheiben  laufen,  ver- 
wendbar ist  Der  Aufleger  schützt  den  Fabrikanten 
gegen  Haftpflicht,  den  Arbeiter  gegen  Unfälle,  und 
aufserdem  findet  keine  Betriebsunterbrechung  mehr  statt 
bei  Herabfallen  der  Riemen.  Durch  letzteres  macht  sich 
der  Apparat  schon  in  kurzer  Zeit  verdient,  dafs  die 
Hauptantriebmaschine,  wenn  die  Rieinen  aufgelegt  wer- 
den, nicht  stillgelegt  zu  werden  braucht.  Dieser  Riemen- 
aufleger wird  von  den  Gewerbeinspektionen  und  Berufs 
genosBenschaften  empfohlen. 
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Aus  der  wissenschaftlichen  Literatur. 

Endomyces  fibuliger  n.  sp.,  ein  neuer  Gärungapilz  und  Er- 
zeuger der  teg.  Kreidekrankheit  des  Brotes.  I.  Mit- 
teilung.  Von  P.  Lindner.1) 

Verf.  züchtete  den  Pilz  von  einein  Stück  Brot, 
welches  neben  Schimmelrasen  (Eurotium  aspergillus 
glaucus)  kreideartig  weifse  Flecken  zeigte.  Aus  diesen 
wuchsen  in  Rollkulturen  rein  weifse  Flecken,  welche  die 
Gelatine  schon  nach  1  Woche  bei  einer  durchschnittlichen 
Temperatur  von  16— 17 °C  verflüssigte.  Hierdurch  unter- 
schieden sich  die  Kulturen  von  Monilia  variabilis,  als 
welche  der  Pilz  ursprünglich  angesprochen  wurde.  In 
Tröpfchenkulturen  mit  ungehopfter  Würze  zeigte  sich 
an  den  wachsenden  Fadenstücken  sehr  bald  die  bei  den 
Basidiomyceten  besonders  bekannt  gewordene  Schnallen- 
bildung. An  dem  Handgebiete  bildeten  sich  kräftige 
Zellgruppen  mit  seitlich  aussprossenden,  hefenähnlichen 
Zellelementen.  In  den  etwa  3  Wochen  alten  Kulturen 
des  Pilzes  in  den  Gärflaschen  mit  gehopfter  und  un- 
gehopfter Würze  waren  dicke  Decken,  von  dem  Aus- 
sehen durchtränkter  Watte,  und  lockere  Bodensätze  ent- 
standen. In  diesen  befanden  Bich  sehr  viel  hefeähnliche 
Zellen,  die  von  den  Mycelfüden  der  Pilzdecke  abgefallen 
und  auf  den  Boden,  zumal  bei  Luftmangel,  zu  Sprots- 
mycelien  herangewachsen  waren.  Manche  Zellen  haben 
trotz  des  hefeähnlichen  Aussehens  mehr  den  Charakter 
von  Gemmen.  Vereinzelt  wurde  beobachtet,  wie  plasma- 
reiche Zellen  in  die  abgestorbenen  Nachbarglieder  aus- 
keimten. 

Arn  meisten  kommt  die  Konidienform  des  Pilzes 
auf  festem  Nährboden,  wie  Würzeagar,  zur  Ausbildung, 
liier  erscheint  die  Oberfläche  wie  von  einem  zarten, 
reinweifsen,  feinwolligen  Gespinnst  bedeckt.  Für  die 
Mehrzahl  der  Konidien  ist  die  traubenkernartige  Gestalt 
charakteristisch.  Eine  Häufung  der  Konidien  findet  an 
den  Enden  des  Hauptfadens  oder  der  Seitenzweige  statt. 
Die  Sporenmassen  sind  zu  Haufen  zusammengeklebt, 
welche  Luft  zwischen  sich  eingeschlossen  haben.  Bei 
Luftzutritt  wächst  die  Konidie  fädig  aus.  Wo  die  Seiten- 
sprossen  zu  längeren  Fäden  auswachsen,  beobachtet  man 
manchmal  eine  oidiumartige  Aufteilung.  Mit  dem  Ein- 
setzen von  Gärung  ändert  das  junge  Mycel  sein  Ver- 
halten. Die  fädigen  Endstücke  nehmen  sprofBmycel- 
artige  Formen  an  oder  zeigen  Degenerationserscheinungen. 

Die  Gröfse  der  Asci  schwankt  zwischen  17  fi  und 
7,2  fi,  die  der  hutförmigen  Sporen  (ohne  Krempe)  zwischen 
7,2  fi  und  4^4  im  Durchmesser.  Die  Breite  der  Krempe 
variiert  sehr;  manche  Sporen  zeigen  fast  gar  keine 
Krempe.  Die  Ascospore  beginnt  sogleich  zu  sprossen. 
Die  Sprofszellen  wachsen  bald  zu  langen  Faden  aus. 

Auf  dem  Gipsblock  wurde  die  grolste  Anzahl  Sporen 
bei  20°  C  gebildet,  bei  25  °C  weniger,  bei  30°  C  nur 
noch  vereinzelt  Bei  10ö  C  wurden  keine  gefunden. 
Noch  reichlicher  als  auf  den  Gipsböden  war  die  Sporen- 
bildung in  Zentrifugierröhrchen  eingetreten. 

Bei  der  Kleingärmethodc  zeigte  nur  Rohrzucker  eine 
starke  Gärung,  Glukose,  l-Mannoee  und  Fruktose  ver- 

'  Wocbenscbr.  f.  Brauerei  1907,  24,  f».  469. 


goren  mähig  stark,  Raffinoee,  Milchzucker  schwach, 
ebenso  Rhamnose,  ein  Gemisch  von  1-Sorbose  und 
d-Galaktose,  a-Methylglukosid.  Keine  Spur  von  Gärung 
zeigte  sich  bei  Maltose,  Dextrin,  Arabinose,  Xyloae, 
Trebalose,  Melibiose,  Mannit.  Zweifelhafte  Spuren  von 
Gärung  zeigten  Glukoheptose,  »unechte  Taga toset  und 
Inulin. 

Verf.  erörtert  zum  Schlufs  noch  die  Beziehungen 
des  Pilzes  zu  deu  Hefen  der  Gattung  Willia,  welche  eben- 
falls hutförmige  Sporen  bildet.  Das  Verhalten  der  Endo- 
mycesarten  gegen  Zuckerarten  wurde  bisher  noch  nicht 
geprüft.  Durch  das  Gärvermögen  steht  die  vorliegende 
Art  den  Williahefcn  nahe,  mit  Ausnahme  der  Willia 
belgica  des  Verfassers.  Ganz  abweichend  von  Willia- 
arten  ist  die  Art  und  Weise  wie  der  Pilz  in  den  gärungs 
fähigen  Flüssigkeiten  wächst.  Hier  kommt  er  den  Mucor- 
arten  sehr  nahe.  Für  die  Mehrzahl  der  Arten  ist  ein 
deutlicher  Fruchtäthergeruch  charakteristisch.  Die  Gä- 
rung von  Endomyces  Sbuliger  gibt  nur  ein  ganz  schwaches 
Aroma  nach  frischen  Äpfeln  oder  nach  gereinigtem 
Acetaldehyd.  Eine  von  Mycelfäden  freie  Hefegeneration, 
wie  sie  bei  Williaarten  in  Gärungsflüssigkeiten  ohne 
weiteres  zu  erhalten  ist,  konnte  bei  dem  vorliegenden 
Pilz  nicht  erhalten  werden. 

Endomyces  fibuhger  ist  der  erste  Ascomycet,  wel- 
;  eher  gleichzeitig  Gärungserreger,  Sprofepilz  und  echter 
Hyphomycet  ist.  H.  Will. 

Über  Hefeextrakte.  Von  Adolf  Wiebold.») 

Verf.  gibt  zunächst  eine  ausführliche  übereicht  der 

i  bisher  in  Vorschlag  gebrachten  Verfahren  zur  Verwen- 
dung der  Hefe  als  Nahrungsmittel.  Wegen  ihres  hohen 
Stickstoffgehaltes  und  des  fleischähnlichen  Geschmackes 
und  Geruches,  den  Hefepräparate  bei  entsprechender 

;  Behandlung  annehmen,  würde  die  jährlich  in  grofsen 
Massen  produzierte  Brauereiabfallhefe  als  Ersatzmittel 
für  Fleisch  von  hohem  Werte  sein.  Es  werden  Bodann 
zuerst  einige  orientierende  Versuche  angeführt,  welche 
in  der  Absicht  unternommen  wurden,  über  die  Ausbeute 
und  den  Grad  des  Abbaues  der  Hefeeiweifsstoffe  nach 
den  einzelnen  Verfahren  AufBchiufs  zu  gewinnen.  Hefe 
von  25  %  Trockensubstanz  und  2,54%  Stickstoff  wurde 
bei  verschiedenen  Temperaturen  mit  0,25  proz.  Salzsäure 
mit  oder  ohne  Zusatz  von  Pepsin  behandelt.  Die 
höchste  Ausbeute  an  löslichem  Stickstoff  (71%)  wurde 
erzielt,  als  60  g  Hefe  mit  100  cem  Salzsäure  '/a  Stunde 
bei  2  Atni.  Druck  erhitzt  und  dann  noch  4  Stunden  bei 

|  40°  mit  0,5g  Pepsin  digeriert  wurden;  dieses  Präparat 
beeafs  aufserdem  den  angenehmsten  Goruch  und  Ge- 
schmack. Der  Vorteil  des  Pepsinzusatzes  war  in  allen 
Fällen  gering,  da  proteolytische  Enzyme  in  der  Hefe  zur 

:  Genüge  vorhanden  sind. 

Von  einer  Reihe  weiterer  Versuche  über  die  Wirkung 
verschiedener  Zusätze,  wie  Zucker,  Alkohol,  Säuren  und 
anderer,  auf  die  Selbstverdauung  der  Hefe  hatten  die- 
jenigen mit  Kochsalz  die  besten  Erfolge;  daher  wurde 
dieses  Verfahren  in  mehreren  Modifikationen  zum  näheren 
Studium  gewählt:  je  2000  g  Hefe  wurden  mit  40% 

')  Arcb.  d.  Pharm.  844,  291 ;  Cbem.  Zentralbl.  1907, 11, 961 . 


uy  xjv. 
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Kochsalz,  bzw.  68,3  g  konzentrierter  Salzsäure,  110  g 
!5proz.  Natronlauge  und  ohne  jeden  Zusatz  einige  Stunden 
auf  40—60°  erhitzt.  Es  trat  dabei  Verflüssigung  ein; 
schliefelich  wurde  mit  Soda  bzw.  Salzsäure  neutralisiert 
and  der  Extrakt  auf  Trockensubstanz,  Phosphorsäure 
and  Stickstoffgehalt  untersucht.  Es  wurde  der  Gesamt 
Stickstoff  noch  Kjeld ahl,  der  Albuminstickstoff  nach 
Fällung  mit  Kupferhydroxyd  nach  Stutzer,  der  Pepton- 
stickstoff  durch  Fällung  mit  Phosphorwolframsäure  in 
salisaurer  Lösung  unter  Abzug  des  Albuminstickstoffs 
und  der  Amidstickstoff  als  Rest  bestimmt.  Die  Ergeb- 
nis* find  in  Tabellen  zusammengestellt.  Das  Haupt- 
ergebnis ist,  dale  die  Selbstverdauung  der  Hefe  ohne 
jeden  Zusatz  das  beste  und  schnellste  Mittel  darstellt, 
um  Hefeextrakt  von  angenehmen  Geruch  und  Geschmack 
bei  hoher  Ausbeute  zu  gewinnen.  Alle  in  Anwendung 
gebrachten  Zusätze  vermindern  entweder  die  Ausbeute 
und  verschlechtern  das  Stickstoffverhältnis  oder  beein- 
flussen Geruch  und  Geschmack  des  Extraktes  ungünstig. 
Ret  Meisenheimer.)  — i 


Verein  Deutscher  Brauerei-  und  Mälzerei- 
Betriebs-Chemiker. 

Konstituierende  Sitzung  der  Bezirksgruppe  Leipzig. 

Am  Sonnabend  den  17.  Dez.  07  fand  in  Leipzig, 
Restaurant  ßaarmann  Nachf.,  die  konstituierende 
Sitzung  der  Bezirksgruppe  Leipzig  des  Vereins 
Deutscher  Brauerei-  und  Mälzerei  -  Betriebs  -  Che- 
miker statt. 

Erschienen  waren  die  Brauerei-  und  Mälzerei-Be- 
triebs-Chemiker  von  Sachsen,  Anhalt  und  Thüringen, 
und  wurden  dieselben  von  Herrn  Betriebschemiker 
Feuerstein-Lützschena  begrüfst,  welcher  auf  die 
Notwendigkeit  eines  aolchen  Zusammenschlusses 
hinwies. 

12  Mitglieder  des  Hauptvereius  traten  am  gleichen 
Tage  der  Bezirksgruppe  bei. 

Nach  Genehmigung  der  Satzungen  wurden  die 
Geschäfte  des  Vorsitzenden  dem  Betriebschemiker 
Herrn  Nietschmann •  Halle  (Hallesche  Malzfabrik 
Reinicke  &  Co.  Akt.-Ges.  Halle  a.  S.)  übertragen, 
wahrend  Herr  Betriebs-  und  Nahrungsmittelchemiker 
Dr.Schol  vi en- Mühlhausen  i.  Th.  zum  Schrift-  und 
Kassenführer  gewählt  wurde. 

Gleichzeitig  übernahm  genannter  Herr  die 
Leitung  der  Zentralstelle  für  Schiedsanalysen  inner- 
halb der  Bezirksgruppe  Leipzig. 

Anmeldungen  zum  Beitritt  sind  an  den  Unter- 
zeichneten zu  richten. 

Bettrkifrappe  Leipzig  (Sachsen,  Anhalt  und  Thüringen)  des 


Nene  Erfindungen.' 

Verschlufs  für  Flaschen  and  andere  Gefälle. 

William  Elisha  Ileath  und  Warren  H.  Sa  dl  er  in  Baltimore. 
D.K.P.  Nr.  172014. 

1.  Verschlafe  für  Flaschen  and  andere  Gefttfee,  be- 
stehend aas  einer  starkwandigen  Aufseren  Verschlufskappe 
mit  Dichtungs&cheibe,  dadurch  gekennzeichnet,  dafs  der 
Flansch  der  Kappe  mit  gegenüberliegenden  Schlitten  i  ver 
sehen  ist,  zu  dem  Zwecke,  die  Kappe  auf 
Linie  «um  öffnen 


Fl«.  10. 


Fi«.  IL 


2.  Verschlafe  nach  Ansprach  1,  dadurch  gekennzeichnet, 
dafs  mt  Erleichterung  des  öffnena  der  Flansch  der  Kappe 
mit  einer  mitten  «wischen  den  Schlitzen  t  angeordneten 
Kerbe  k  versehen  ist,  Uber  welcher  dnrrh  Aasachneiden  aus 
dem  Oberteil  der  Kappe  ein  FingerstQck  h  oder  durch  Aus- 
stanzen aas  dem  Flansch  ein  Vorsprung  o  angeordnet  ist. 

8.  Verschlufs  nach  Anspruch  1  und  2,  dadurch  gekenn- 
zeichnet,  dafs  das  Fingerstock  /•  mit  Erhöhungen  m  nach 
beiden  Seiten  derart  versehen  ist,  dafs  sowohl  eine  Angriffs- 
fläche gebildet  wird  als  auch  das  Fingerstück  von  der  Dich- 
irecks  leichten  Eingreifens  etwas  entfernt  ge- 
wird. 


I.  A.:  Nietschmann  Halle. 


Einrichtung  zur  Kohlemtanreersparnis  bei  Bierzapfapparaten, 
welche  nach  dem  Leerzapfen  des  Fasses  die  in  letzterem  ent- 
haltene Kohlensaure  durch  «iie  mit  einem  KUeksehlagveatil 
versehene  Rohrleitung  in  den  Stechhahn  eines  vollen  Fasses 
gelaagea  läfst. 
Wilhelm  Dlehl  in  Hambarg -Fuhlsbüttel. 
D.  R.  P.  Nr  180879. 
Einrichtung  zur  KohlensAureersparnis  bei  ßierzapfappa 
raten,  welche  nach  dem  Leerzapfen  des  Fasses  die  in  letzterem 
enthaltene  Kohlensaure  durch  eine  mit  einem  Rückschlag 
ventil  versehene  Rohr- 
leitung in  den  Stechhabn 
eines  vollen  Fasses  ge 
langen  lafst,  dadurch  ge- 
kennzeichnet ,    dafs  im 
Innern  des  Stechhahnes 
an    die    Mündung  der 
KohlensÄureleitung  eine 
Düse  (/)  angeschlossen 
ist,  die  nach  dem  Auf 
hören    des  Überdrucks 
der  in  das  angeschlossene 
zweite  Fafs  entweichen- 
den Kohlensaure  als  In- 
jektor wirkt,  um  die  noch  in  dem  leergezapftan  Fasse  be- 
findliche  Kohlensaure  abzusaugen  und  Schankzwecken  nutz 
bar  zu 


Klf.  12, 
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Qneeksilber-DrackiiMier  fttr  Spnadver- 
■ciUm. 

Heinrich  Barcsewski  in  Langfubr 
h.  Danzig.  D.  B  P.  Nr.  182160. 
Quecksilber-Druckmesser  für  Spund- 
Verschlüsse,  bei  welchem  das  Quecksilber 
bei  tu  heftigem  Gasandrang  in  einen  mit 
dem  Steigrohr  in  Verbindung  stehenden 
Raum  gedrängt  wird  nnd  Ton  diesem  in  das 
Steigrohr  wieder  anatritt,  dadurch  gekenn- 
zeichnet, dafs  am  Grunde  des  Filngers  (g) 
ein  oben  offenes  Röhrchen  (t)  angeordnet 
int,  welchen  bis  in  die  Quecksilbersäule  hinab- 
reicht und  bis  zur  ungefähren  Höhe  der- 
selben mit  seitlichen  Löchern  (A)  versehen  ist. 

Mtlzeitkeimaij;»-  nnd  Putznatrhiie. 

Johann  Herrmnnn  in  Markt  Bchnaittacb, 
Bayern.  —  D.  R.  P.  Nr.  181988. 
Malzentkeitnungs-  und  Putzmaschine, 
bei  welcher  zwei  übereinander  liegende,  je 
eine  zugleich  die  Förderung  des  Gutes  be- 
wirkende Sehlägerwelle  einschliefsende,  mit 
Sieben  zum  Austritt  der  abgeschlagenen 
Keime  versehene  Hohlzylinder  nacheinander 
das  Gut  zur  Bearbeitung  auf 
nehmen ,  dadurch  gekenn- 
zeichnet, dafs  beide  Zylinder 
(b,  e)  eckige  Wellen  (d,  «),  auf 


Leisten  ,•)  mit  in  bekannter 
Weise  abwechselnd  senkrecht 
und  schrllg  stehenden  Schläger 
reihen  (k)  siUen,  einschliefsen 
nur  an  einer  Seite  mit  den  Aus- 
tritt der  abgeschlagenen  Keime 
vermittelnden  Sieben  ik,  q),  die 
in  einen  gemeinschaftlichen 
H*~  i«  Kanal  (tt)  einmünden,  versehen 

und  derart  miteinander  verhunden  sind,  dafs  die  Malz- 
körner im  oberen  Zylinder  vor  ihrem  Übertritt  in  den  be- 
kannte Polierbörsten  (r)  aufnehmenden  unteren  Zylinder  ge- 


Versehluf»verriehtiD|5  flr 

ibrik  Jehn  de  Pondorf  in  GöfeniU,  8.-A. 
D.  R.  P.  Nr.  182209. 
für 

zeichnet,  dafs  die  znr  Aufnahme  des  Bügels  (18)  I 

1.  ' 


n*.  Ii. 


Bügelschraube  >,'•/;  in  ein  Blatt  (3)  ausläuft,  welchea 
durch  das  TOrchen  hindurchgehender  Schellkopfschrauben 
(5,5)  an  der  Aufsenseite  des  Fafstnrchens  befestigt  ist. 


Vermischtes. 

Handelskammerbericnt.  Die  Handels-  nnd  Gewerbekammer 
von  Überbayern  veröffentlicht  aus  ihrem  Jahresbericht  einen 
Vorhericht  über  die  wirtschaftliche  Lage  in  Oberbayern  im 
Jahre  1907  und  achreibt  über  die  Bierindustrie  i  AmHopfen- 
markte  herrschten  bei  befriedigender  Qualität  und  reichlicher 
Ernte  niedrige  Preise.  Der  Handel  litt  unter  der  böhmischen 
Hopfenspekulation  und  unter  den  grofsen  Vorräten  aus  der 
1906er  Ernte.  Die  Malzpreise  konnten  den  hohen  Gersten- 
preisen nicht  ganz  folgen,  der  Gewinn  der  Malzfabriken  be- 
wegte sich  in  absteigender  Richtung,  der  Absatz  dagegen  in  auf- 
steigender. Die  Bierbrauereien  klagen  über  die  Erhöhung 
der  Kosten  und  Spesen,  können  sber  gleichbleibendes  Platz 
geschält  und  ateigenden  Bieresport  konstatieren.  Die  Stim- 
mung in  Brauereikreisen  ist  besser  geworden,  weil  es  den 
Münchener  Rranern  gelungen  ist,  gemeinsam  und  im  Ein- 
vernehmen mit  den  Münchener  Gastwirten  den  Ganterpreis 
zu  erhöhen.  Die  Versteifung  des  Geldmarktes  macht«  sich 
im  Verkehr  mit  den  Abnehmern  unliebsam 


l>«»nt w<-ln-r  HruiiiiK-lMt«'!'-  htm!  Mnl/melster-Bund. 

Nach  langem  schweren  Leiden  ist  am  2.  Januar  d.  J.  unser  hochverehrtes  Mitglied 

Herr  GEORG  UEKERMANN, 

Brauereibesitzer,  Felsenkeller  bei  Herford  I.  W., 

im  Alter  von  57  Jahren  aus  dem  Leben  geschieden.  Der  Heimgegangene  war  ein  tüchtiger  Fachmann,  beseelt 
von  unermüdlicher  Arbeitsfreudigkeit,  Energie  und  Tatkraft,  der  seine  Brauerei  aus  kleinen  Anfängen  heraus  tu 
ihrer  jetzigen  Höhe  und  Blüte  emporhob.  Unserem  Bunde,  dem  er  seit  dem  Jahre  1892  angehörte,  bezeugte  er 
stets  grofse  Anhänglichkeit  und  reges  Interesse. 

Aufrichtiger  Schmerz  erfüllt  uns  über  das  Hinscheiden  dieses  lieben  Freundes.  Er  war  ein  edelmütiger 
Mensch  voll  hervorragender  Charaktereigenschaften ;  Wohltätigkeitsbestrebungen  widmete  er  gern  seinen  Beistand, 
und  auch  unserem  Bunde  hat  er  viel  Gutes  getan.  In  Liebe  und  Treue  werden  wir  sein  Andenken  pflegen;  wir 
rufen  ihm  ein  inniges  «Habe  DankN  in  die  Ewigkeit  nach. 

Leipzig,  den  8.  Januar  190*.  Der  Vorstand!  Fr. 


Kür  die  Redaktion  verantwortlich  :  Dr.  C.  Bleiach  in 


b.  lreiamg.  —  Druck  von  R.  Oldenbonrg  in  München. 
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Di.  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS  GESAMTE  BRAUWESEN 

erscheint  In  Jährlich  MS  Nummern. 

All«  Zuschriften,  mich«  den  redaktionellen  Teil  derlei laebrUI  angeben, 
au  tu  richten  in  die 


KKDAKTIOK  DER  ZEITSCHRIFT  POK  DAS  OK8AMTE 
Dr.  C.  blelsch.  Wejh«nnepha:i-Praliinjc. 

All«  Zuschriften  In  Inierat-Asce:e^euhelten  «lad  ta  richten 
V>KLAiWBiriJUHANDL.CSU  K.  OLDENBOCKÜ  in  Mönchen. 

Die  ZEITSCHRIFT  FÖR  DAS  GESAMTE  BRAUWESEN 


Iniiult. 


XlMhee.  «.  » 

Cb.-r  <len  Nachwelt  von  Amen  Im  ftchwefel.    Von  J.  Hrand. 

£er  KeaetnU  dee  Hareelat.   Von  Dr.  phil.  A  Klr !  nsc  hinl  1 1.  3  !M. 

l>s»  Hraagewerhe  la  Bereiche  4  es  Tarifvertrages,   M  sc. 

Au  «er  wissenschaftliches  Llleratar.  8.  39. 

Zum  Verhalten  derKulturheferaaaen  In  »luimrnenfeactiteit  Naiirlo«ungen, 
Vuq  W.  H  e  n  n  e  b  e  r  g. 

Ftneaallea.   S.  ,0.    Redakteur  Kästner  t. 

Wrkaad  ekeaa.  Welheaateebeaerc.Braaeraat«llaag  la  Welheaelcphaa.  8. 10. 


Mitteilungen  der  wissenschaftlichen  Station 
fflr  Brauerei  in  München. 
Ober  den  Nachweis  von  Arsen  im  Schwefel. 

Von  J.  Bramel. 

In  verschiedenen  Betrieb  en,  welche  sich  mit 
Herstellung  von  Lebens-  und  Genufsmitteln  be- 
schäftigen, findet  zur  Desinfektion  oder  zur  Kon- 
servierung gasförmige  schweflige  Saure  Verwendung, 
die  direkt  durch  Verbrennen  von  elementarem 
Schwefel  erzeugt  wird.  So  werden  in  manchen 
Brauereien  Bottiche  und  Lagerfasser,  wenn  selbe 
einige  Zeit  aufser  Betrieb  gesetzt  werden,  auf  diese 
Art  eingeschwefelt  und  wird  dadurch  vorteilhaft 
einer  Pilzbildung  bis  zur  späteren  Wiederverwendung 
Einhalt  getan.  Kummen  derartig  behaudelte  üe 
Mfse  wieder  in  Gebrauch,  so  werden  dieselben  ge- 


 >  durch  den  Buchhandel  tum  Freie«  Ton  M.  1«.  —  für  den  Jahnrang  be- 
logen werden  ;  rTel»  tur  ÜtterTelcb-t/ngem  M.  IS.  ,  für  de*  Aoalsod  M.  20- 
tiei  direktem  Bezug  roro  Verlag. 

AKZKIUEN  Mir  die  Zeltaehrilt  fBr  dai  gesamte  Brauwesen  werden  ron 
aar  V»r:»(t«h«n<llunK  und  amtlichen  Annonoen-Kkpe'lltloDfn  rnm  Preis« 
n»  so  Pf.  (Stellengesuch«  10  Pf  )  für  die  drelgeinallene  Petita«!!«  oder  deren 
kaum  anaeuriKiineu  H«l  Wlederholnngrn  wird  ein  ansprechend 
r»  wahrt 

BEILAGEN  werden  nach  Vereinbarang  beigefügt 

Verlaewbtiehbsadlaag  tob  B.  ol.nRXBOCEtJ  In  Manoben. 
OluekstrahM  «. 


lüftet  und  gewaschen,  wodurch  die  event.  noch  vor- 
handene schweflige  Säure  und  die  gebildete  Schwefel- 
säure vollständig  entfernt  werden.  Enthält  jedoch 
der  verwendete  Schwefel  Arsen,  so  kann  sich  die 
beim  Verbrennen  des  Schwefels  gebildete  arsenige 
Säure,  die  beim  Abkühlen  fest  wird,  au  den  Wänden 
ansetzen  und  wird  sich  bei  der  Schwerlöslichkeit 
derselben  durch  Reinigen  schwer  entfernen  lassen. 
Noch  viel  ungünstiger  gestaltet  sich  die  Sache,  wenn 
derartig  verunreinigter  Schwefel  zum  Schwefeln  des 
Hopfens  Verwendung  findet.  Die  während  desVer- 
brennens  des  Schwefels  in  Dampfform  auftretende 
arsenige  Säure  setzt  sich  am  Hopfen  fest  und  gelangt 
bei  Verwendung  solchen  Hopfens  ins  Bier.  Während 
sizilianischer  Schwefel  ganz  frei  von  Arsen  ist  oder 
nur  äufserst  geringe  Mengen  davon  enthält,  kommt 
manchmal  im  Solfatarenschwefel,  namentlich  aber 
im  Schwefel,  der  aus  Schwefelkies  oder  aus  Soda- 
rückständen gewonnen  wurde,  Arsen  in  grösserer 
Menge  vor. 

Vor  kurzem  wurde  uns  eine  Probe  Stangen- 
schwefel eingesandt,  welcher  vor  seiner  Verwendung 
zum  Hopfenschwefeln  auf  seine  Reinheit  geprüft 
worden  sollte.  Derselbe  zeigte  nicht  die  rein  schwefel- 
gelbe Farbe,  es  konnte  ein  schwacher  Stich  ins 
orange  festgestellt  werden.    Da  ich  in  der  Fach- 
literatur keine  einfache  rasch  auszuführende  Methode 
finden  konnte,  welche  den  qualitativen  Nachweis 
von  Arsen   in  Schwefel  mit  Sicherheit  gestattete, 
suchte  ich  mir  aus  den  vorhandenen  Methoden  eine 
solche  zu  kombinieren.  Nach  dem  einfachen  Hager- 
Kramer- Verfahren1)  wird  gepulverter  Schwefel  mit 
verdünntem  Ammoniak  erwärmt,  das  Filtrat  nach 
dem  Übersättigen  mit  Salzsäure  und  Zusatz  von 
etwas  Oxalsäure  mit  einem  blanken  Messingstreifen 
gekocht,   Ist  Arsen  vorhanden,  tritt  Schwarzfärben 
der  Metallegierung  ein.    Diese  Methode  gibt  aber, 
wie  ich  mich  überzeugte,  sehr  leicht  zu  Täuschungen 
Veranlafsung,  da  beim  Übersättigen  der  ammonia- 
kaiischen  Flüssigkeit  Schwefelwasserstoff  auftritt  und 
Schwefel  sich  abscheidet,    wodurch   Braun-  und 
Schwarzwerdeu  des  Metallatreifens  durch  Bilduug 
von  Schwefelkupfer  auch  bei  Abwesenheit  von  Arsen 
verursacht  werden  kann.    Bei  Vorhandensein  von 
nennenswerten  Mengen  Arsen  wird  die  qualitative 
und  quantitative  Bestimmung  des  Arsens  durch  Aus- 
ziehen des  feingepulverten  Schwefels  mit  verdünntem 
Ammoniak,  Filtration  und  längeres  Einleiten  von 
Schwefelwasserstoff  in  die  mit  Salzsäure  angesäuerte 
und  erwärmte  Flüssigkeit  sehr  gut  Anwendung  finden. 
Auf  diese  Weise  wurde  auch  die  eingesandte  Probe 
auf  ihren  Arsengehalt  quantitativ  geprüft;  es  wurde 

1  Lunge,  UnWrHachunK«melhoden  1904,  S.  268. 
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hierbei  0,26  °/0  Arseu,  entsprechend  0,34%  arsenige 
Säure,  gefunden.  Diese  Methode  ist  aber  etwas 
umständlich  und  zeitraubend,  aulserdem  wird  in  den 
meisten  Fällen  ein  sicherer  qualitativer  Nachweis 
des  Arsens  schon  genügen. 

Sehr  gut  läfst  sich  hierzu,  nach  meinen  Er- 
fahrungen, die  Gutzeitsche  Methode1)  benutzen.  Zum 
Nachweis  des  Arsens  in  Schwefel  habe  ich  dieselbe 
in  folgender  Weise  angewendet: 

5  g  feingepulverter  Schwefel  werden  mit  25  ccm 
verdünntem  Ammoniak  (1 :  3)  eine  Viertelstunde  auf 
dem  kochenden  Wasserbade  digeriert,  hierauf  wird 
filtriert,  das  Filter  mit  etwas  Wasser  nachgewaschen 
und  das  Filtrat  zur  Trockene  verdampft.  Der  Rück- 
stand wird  mit  einigen  Tropfen  konzentrierter  Sal- 
petersäure übergössen,  um  das  eventuell  vorhandene 
Schwefelarsen  in  die  Sauerstoffverbindungen  über- 
zuführen und  in  einer  Porzellanschale  eingetrocknet. 
Der  Schaleniuhalt  wird  in  8 — 10  ccm  reiner  ver- 
dünnter Schwefelsäure  gelöst  und  in  ein  gröTseres 
Reagensglas,  in  welchem  sich  einige  Stückchen  reines 
Zink  befinden,  gegeben.  In  den  oberen  Teil  des 
Röhrchens  bringt  man  einen  losen  Pfropfen  von 
Baumwolle,  um  die  durch  die  Gasentwicklung  mit- 
gerissenen Tröpfchen  aufzufangen,  und  legt  auf  die 
Öffnung  des  Röhrchens  ein  Stückchen  Filtrierpapier, 
das  mit  einem  Tropfen  einer  sehr  konzentrierten 
8ilbernitraUösung  (1:1)  befeuchtet  ist.  Die  be- 
feuchtete Stelle  färbt  sich,  je  nach  der  Menge  des 
vorhandenen  Arsens,  mehr  oder  minder  rasch  zitro- 
nengelb und  wird  auf  Zusatz  von  Wasser  schwarz. 
Bei  reinem,  für  obige  Zwecke  tauglichem  Schwefel 
darf  nach  '/<  stündiger  Einwirkung  des  entwickelten 
Wasserstoffs  keine  bemerkbare  Gelbfärbung  der  be- 
feuchteten Stelle  eintreten.  Ich  untersuchte  aufser 
dem  eingangs  erwähnten,  sehr  stark  arsenhaltigen 
Schwefel,  der  als  völlig  unbrauchbar  zum  Hopfen- 
schwefelu  bezeichnet  werden  mufste,  sechs  weitere 
Proben  Schwefel  (je  zwei  Proben  Stangenschwefel, 
Schwefelbänder  und  Schwefelblumen).  Dieselben 
waren  mit  Ausnahme  einer  Probe  Schwefelblumen, 
welche  einen  geringen  Gehalt  an  Arsen  erkennen 
liefs,  als  vollständig  rein  befunden  worden.  Ich 
kann  diese  rasch  auszuführende  Methode  bestens 
empfehlen ;  es  sollte  nicht  unterlassen  werden,  jeden 
elementaren  Schwefel,  der  für  Konservierungszwecke 
Verwendung  findet,  auf  seine  Reinheit  zu  prüfen. 

'}  Pharma*.  Ztg.  1879,  8.  J6». 


Zur  Kenntnis  des  Hordeins.1) 

Von  Dr.  pbil.  A.  Kleinschnitt. 

Von  welch  grofser  Bedeutung  für  die  Mali- 
und  Bierbereitung  die  eingehende  Kenntnis  der 
Proteinstoffe  der  Gerste  ist,  wurde  schon  früh  er- 
kannt, und  seit  langem  schon  sind  die  Forscher 
tätig,  dieses  verwickelte  Gebiet  aufzuhellen. 

In  den  70er  Jahren  hatte  sich  Ritthausen''') 
zuerst  darangemacht,  die  in  den  verschiedenen  Ge- 
treidearten vorkommenden  Ei weifskürper  zustudieren 
und  zu  klassifizieren.  Die  für  ihre  Zeit  hervor- 
ragenden Untersuchungen  wurden  aber  dann  später 
häufig  angefochten,  da  sich  die  zur  Trennung  der 
einzelnen  Körper  verwendeten  Methoden  als  nicht 
ganz  einwandfrei  erwiesen.  Aber  erst  in  den  neun- 
ziger Jahren  würde  durch  die  mit  mustergiltiger  Exakt- 
heit ausgeführten  Arbeiten  Osbornes  und  seiner  Mit- 
arbeiter mehr  Klarheit  auf  diesem  Gebiet  geschaffen, 
der  die  sich  oft  widersprechenden  älteren  Angaben 
berichtigte  und  neue  Tatsachen  feststellte.3) 

Es  scheint  jedoch  nicht  überflüssig,  die  Resul- 
I  täte  dieser  Untersuchungen,  wenigstens  soweit  sie 
|  sieb  auf  Weizen,  Roggen  und  Gerste  beziehen,  hier 
nochmals  anzuführen,  denn  selbst  in  der  neuesten 
Zeit  findet  man  in  der  periodischen  Literatur  wie 
in  Lehrbüchern  (vgl.  Thausing,  Theorie  und  Praxis 
der  Malzboreitung  und  Bierfabrikation,  6.  Aufl., 
Leipzig  1907)  noch  Angaben,  die  darauf  schliefsen 
lassen,  dafs  diese  Forschungsresultate  immer  noch 
nicht  die  entsprechende  Würdigung  gefunden  haben. 

Im  Weizenkorn  sind,  nach  Osborne,  folgende 
Eiweifskörper  vorhanden: 

1.  Edestin,  ein  Globulin,  löslich  in  Salzlösungen 
und  durch  Temperaturen  unter  100°  nicht  koagulier- 
bar, 0,6— 0,7  °/0. 

2.  Leukosin,  ein  Albumin,  das  bei  52°  koagu- 
liert, 0,3—0,4%. 

3.  Eine  koagulierbare  Proteose,  etwa  0,3%. 

4.  Ein  proteosenähnlicher  Körper  der  nicht 
koaguliert,  0,2—0,4%. 

5.  Gliadin,  löslich  in  verdünntem  Alkohol,  wenig 
löslich  in  Wasser,  unlöslich  in  Salzlösungen  und 
abs.  Alkohol,  etwa  4,25%. 

6.  Glutenin  ist  in  Wasser,  Salzlösungen  und 
verdünntem  Alkohol  unlöslich,  löslich  in  verdünnten 
Säuren  und  Alkalien,  4—4,5%. 

Im  Roggen  wurde  gefunden: 
1.  Edestin,  ca.  1,7%.  —  2.  Leukosin,  ca.  0,4%. 
—  3.  Gliadin,  ca.  4%.   —  Alle  drei  mit  den  im 

')  Vgl.  Hydrolyse  d.  HordeinB,  Inaug.-Db».,  Heidelbg.  1907. 

»)  Ritthausen,  Die  Eiweifekorper  der  Getreidearten, 
Hülsenfrüchte  nnd  öleamen.    Bonn  1872. 

*)  Griesmayer,  Die  Proteide  derOetreidearten,  Hülsen- 
früchte ond  Ölsaaten.    Heidelber«  1897. 
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Weiten  gefundenen  identisch.  —  4.  Eine  kleine 
Menge  Proteosen  und  5.  ein  nur  in  verdünnten 
Alkalien  lösliches  Protein,  wahrscheinlich  identisch 
mit  Glutenin,  ca.  2,5%. 

Die  Gerste  enthält  an  Proteinkörpern: 
1.  Edestin,  ca.  1  °/0,  und  2.  Leukosin,  ca.  0,3%, 
die  mit  denen  aus  Weizen  und  Roggen  identisch 
sind.  Dann:  3.  eine  kleine  Menge  Proteosen; 
4.  Hordein,  in  verdünntem  Alkohol  leicht  löslich, 
wenig  löslich  in  Wasser,  unlöslich  in  Salzlösungen 
und  absolutem  Alkohol,  ca.  4°/0,  und  5.  einen  in 
allen  Lösungsmitteln  unlöslichen  Eiweifskörper, 
ca.  4.5%. 

Von  diesen  Eiweifskörpern  der  Gerste  ist,  neben 
dem  unlöslichen  Protein,  das  Hordein  nicht  allein 
wegen  seiner  Menge  der  wichtigste  und  interessan- 
teste. Osborne  spricht  die  Vermutung  aus,  dafs 
es  nicht  mit  dem  im  Weizen  und  Roggen  ge- 
fundenen Gliadin  identisch  sei,  obgleich  es  durch 
seine  physikalischen  und  chemischen  Eigenschaften 
nicht  oder  fast  nicht  davon  zu  unterscheiden  ist 
und  nur  ein  geringer  Unterschied  in  der  Zusammen- 
setzung darauf  schliefsen  läfst. 

Gliadin        Gliadin  .. 
ans  Weiten   aas  Roggen 

Kohlenstoff    52,72        52,75  54,29 
Wasserstoff     6,86         6,84  6,80 
Stickstoff       17,66        17,72  17,21 
Schwefel         1,14         1,21  0,83 
Sauerstoff      21,62        21,48  20,87 
Bei  der  Malr.bereitung   scheint  das  Hordein 
eine  Hauptrolle  zu  spielen.    Während  nach  Os- 
borne im  Malz  das  unlösliche  Protein  sich  nur  um 
weniges  vermindert  hat,  das  Leukosin  unverändert 
bleibt,  erleiden  das  Edestin,  das  indes  wegen  seiner 
geringen  Menge  (meist  unter  1%)  unwichtig  ist, 
und  das  Hordein  tiefgreifende  Veränderungen.  Das 
Hordein  ist  ganz  verschwunden,  und  an  seine  Stelle 
ein  anderes  alkohollösliches  Protein  getreten,  das 
Osborne  Bynin  nennt  und  folgende  Zusammen- 
setzung zeigt: 

Bynin. 

Kohlenstoff  ....  55,03 
Wasserstoff   ....  6,67 

Stickstoff  16,27 

Schwefel  0,84 

Sauerstoff  21,50 

Auch  seine  Menge  ist  viel  geringer,  nur  1,25%. 

Weitere  interessante  Ergebnisse,  das  Hordein 
betreffend,  haben  die  Untersuchungen  Priors1) 
über  die  Bedeutung  der  Gerstenproteide  für  die 


Bewertung  und  ihre  Beziehungen  zur  Glasigkeit 
der  Gerste  gezeigt.  Er  sagt  dort  unter  anderni: 
»Für  die  Bewertung  der  Braugerste  kommt 
nur  ihr  Gehalt  an  Hordein  und  unlöslichem 
Proteid  in  Betracht,  weil  Edestin  und  Albumose 
Bestandteile  der  Aleuronkörner  sind  und  letztere 
beim  Brauprozefs  unverändert  bleiben  und  die 
vorhandenen  Mengen  an  Leukosin  und  wasser- 
löslichen Abbauprodukten  im  Endosperm  sehr 
gering  sind;  auch  die  Nukleinkörper  der  Keim- 
linge und  der  Zellkerne  kommen,  ihrer  außer- 
ordentlich geringen  Menge  halber,  nicht  in  Frage.« 

»Die  wirkliche  Glasigkeit  besteht  in  einer 
Verkittung  der  stärkeführenden  Zellen  durch 
Hordein  und  unlösliches  Proteid;  die  absolute 
Glasigkeit  in  einer  durch  das  unlösliche  Proteid 
allein  bewirkten  Glasigkeit.« 

Es  lag  deshalb  nahe,  diesen  so  wichtigen  und 
interessanten  Körper  eingehender  zu  studieren,  ins- 
besondere zu  untersuchen,  ob  er  mit  dem  Gliadin 
aus  Weizen  und  Roggen  als  identisch  betrachtet 
werden  kann;  sodann,  welche  Abbauprodukte  er 
liefert  und  welche  Stellung  er  zu  den  übrigen  be- 
kannten Eiweifskörpern  einnimmt. 

Zu  diesem  Zweck  wurden  gröfsere  Mengen 
Hordein  durch  Extraktion  von  Gerstenniehl  mit 
70%  Alkohol  hergestellt,  gereinigt  und  das  Präpa- 
rat einer  totalen  Hydrolyse,  nach  den  Methoden  von 
Fischer  und  von  Kossei  und  Kutscher,  unter- 
worfen. Die  Resultate  sind  in  folgender  Tabelle 
mit  den  Zahlen,  die  nach  denselben  Methoden  für 
Gliadin  aus  Weizen  und  Zein,  einem  ebenfalls  al- 
kohollöslichen Protein  des  Maises,  erhalten  wurden, 
zur  Übersicht  zusammengestellt.  (Die  Zahlen  be- 
deuten Gewichtsprozente  V 


Gliadin') 

Hordein 

Zein») 

Glykokoll  ... 

0,68») 

00 

00 

2,6« 

1,34 

0,5 

Aminovalerianeaure 

0,83 

1,40 

6,00 

7,00 

11,25 

a-Prolin  .... 

2.4 

6.88 

1,49 

Phenylalanin    .  . 

2,6 

5,48 

6,96 

Glntaminsaure  .  . 

31,6 

41,32 

11,78 

Aeparagineaure  .  . 

1,24 

1,32 

1,04 

0,12 

0,10 

Hiatidin  .... 

1.7 

0,61 

0.81«) 

3,4 

3,14 

1,82«) 

00 

00 

00«) 

2,87 

4,00 

10,06«) 

4,84 

-\56«) 

f.  phyMiol. 


') 

S  MS,  1906. 


f. 


nnd  Malsfabrikation, 


50.'!,  1303. 


')  Abderhalden  und  Samuely, 

Chemie  44,  276,  1906. 

»)  Langetein,  Zeitechr. (. physlol.  Chemie  87 
»:  Stammt  an«  einer  Verunreinigung.  Vgl.  nächste  Tabelle 
•)  KoMiel  und  Kutscher,  ZolUchr  f.  pbyaiol.  Chemie 

31,  165,  1900  nnd  38,  89,  1903. 
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Es  ergibt  sich  hieraus  ohne  weiteres,  dafs 
Hordein  und  Gliadin  nicht  identisch  sind, 
sondern  dafs  Hordein  ein  der  Gerste  charak- 
teristischer Körper  ist,  denn  die  Zahlen,  die 
für  «-Prolin,  Phenylalanin  und  Tyrosin  gefunden 
sind,  betragen  das  Doppelte  wie  bei  Gliadin.  Da- 
gegen reihen  sich  diese  drei  Proteine,  die  unter 
sich  nahe  Verwandte  sind  und  bei  denen  das 
Hordein  den  Übergang  vom  Gliadin  zum  Zeiu  dar- 
stellt, ganz  ungezwungen  in  eine  Sondergruppe 
gegenüber  den  übrigen  Eiweifskörpern  ein,  die 
physikalisch  durch  die  Löslichkeit  in  Alkohol  und 
chemisch  durch  das  Fehlen  von  Glykokoll  und 
Lysin  unter  den  Spaltungsprodukten  charakteri- 
siert ist. 

Unterdessen  sind  auch  die  Arbeiten  von  Os- 
borne  und  Clapp  veröffentlicht  worden,  die  sich 
mit  demselben  Thema  beschäftigt  haben.  Ihre 
Zahlen  sind  zwar  mit  obigen  nicht  direkt  ver- 
gleichbar, weil  etwus  andere  Versuchsbedingungen 
eingehalten  wurden,  doch  die  relativen  Beziehungen 
der  Zahlen  zwischen  Gliadin  und  Hordein  sind,  wie 
folgende  Tabelle  zeigt,  genau  die  gleichen  wie  sie 
auch  hier  gefunden  wurden. 


Gliadin') 

Hordein«) 

Glykokoll  .... 

00 

00 

Alanin  

2.00 

0,43 

Aminovaleri  ansäure 

0,21 

1,13 

5,21 

5,67 

aProlin  .... 

7,06 

13,73 

Phenylalanin .    .  . 

2,35 

5,03 

Olutamineftnre  .  . 

87,33 

36,35 

Aflparaginnaure  .  . 

0,58 

Serin  

0,13 

Histidin  .... 

0,61 

1,28 

Argini  n  .... 

3,16 

2,16 

00 

00 

Tyroain  ... 

1,20 

1,67 

Ammoniak     .  , 

5,11 

4.87 

Es  ist  nicht  ohne  Iuteresse,  den  natürlichen 
Abbau  dieses  Proteins  bei  der  Keimung  zum  Ver- 
gleich mit  der  Säurespaltung  heranzuziehen,  soweit 
dies  unsere  Kenntnisse  über  die  löslichen,  stick- 
stoffhaltigen Substanzen  im  Malze  zulassen. 

In  der  neuesten  Zeit  wurden  nämlich  in  der 
gekeimten  Gerste  an  einfachen,  gut  charakterisierten 
Abbauprodukten  neben  Allantoin,  Betain  und  Cholin, 
die  wohl  nicht  aus  dem  Hordein  stammen,  nur  As- 

•}  Oiiborne  und  CUpp,  Anieric.  Journ.  ol  Phveiolojry, 
Vol.  XVIII,  231,  190«. 

•)  Osborne  und  CUpp.  Dienelbe  ZeiUchr.,  V-l.  XIX. 
117,  1907. 


paragin,  Leucin  und  Tyrosin  gefunden. ')  Die«  ist 
umso  merkwürdiger,  als  sich  bei  der  Säuresjiallung 
Glutaminsäure  in  so  überaus  grofser  Menge,  über 
\  des  Gesamtgewichtes,  Asparaginsäure  dagegen 
nur  verschwindend  wenig  ergab. 

Es  scheint  also,  dafs  entweder  der  Abbau  des 
Proteins  hierbei  an  einer  andern  Stelle  des  Mole- 
küls einsetzt  oder  auch,  dafs  die  Zerfallprodukte 
im  Momente  ihrer  Entstehung  sofort  wieder  syn- 
thetisch verwertet  werden.  Für  letztere  Annahme 
sprechen  vielleicht  die  interessanten  Beobachtungen, 
die  Browne  und  Miliar  machten,  als  sie  Gersten- 
embryoneu  in  verschiedenen  stickstoffhaltigen  Nähr- 
lösungen kultivierten.  Es  zeigte  sich  dabei,  dafs 
von  allen  Aminosäuren  Glutaminsäure  uud  As- 
paraginsäure am  günstigsten  und  raschesten  auf 
die  Entwicklung  einwirkten,  so  dafs  es  wohl  denk- 
bar erscheint,  dafs  die  entstehende  Glutaminsäure, 
jedenfalls  als  Glutamin,  sofort  vom  Keimling  resor- 
biert wird. 

Im  übrigen  sind  diese  Resultate  geeignet,  ge- 
wissermafsen  die  Anschauungen,  die  Ehrlich  in 
seinem  Vortrag:  »Die  Rolle  des  Eiweifses  und  der 
Eiweifsabbauprodukte  bei  der  Gärung« ,  auf  der 
letzten  Generalversammlung  der  V.  L.  B.  iu  Berlin 
zum  Ausdruck  brachte,  zu  bestätigen.  Die  Anwesen- 
heit von  beträchtlichen  Mengen  von  Bernstein  - 
säure,  die  schon  lange  im  Bier  gefunden  war  und 
die  man  bisher  als  ein  Nebenprodukt  des  Zucker- 
abbaues  zu  erklären  suchte,  wird  ohne  weiteres 
verständlich,  wenn  man  sieht,  dafs  der  Haupt- 
eiweifskörper  der  Gerste,  das  Hordein,  zu  mehr 
als  /6  aus  Glutaminsäure  besteht,  woraus  durch 
»Gärung«,  wie  Ehrlich  nachwies,  eben  die  Bern- 
steinsäure entsteht.  Auch  der  Grundstoff  zu  dem 
von  Ehrlich  erwähnten  Pheuylaethylalkohol,  der 
nach  Rosen  riecht,  das  Phenylalanin,  ist  in  hervor- 
ragender Menge  vorhanden,  so  daft  man  sich  ohne 
weiteres  den  Ansichten  dieses  Forschers  auschliefsen 
kann,  dafs  wahrscheinlich  die  Spaltungsprodukte 
der  Eiweifskörper  die  Hauptlieferanten  der  Bukett- 
stoffe des  Bieres  sind.  (Gärungs-chem.  Laborat. 
der  techn.  Hochschule,  München). 

Das  Braugewerbe  im  Bereiche  des  Tarif- 
vertrages. 

Das  Kaiserliche  Statistische  Amt  hat  sich  kürz- 
lich mit  der  Sammlung  des  Materials  von  Tarifver- 
trägen beschäftigt.  Dem  von  diesem  Amte  heraus- 
gegebenen Werke  »Der  Tarifvertrag  im  Deutschen 
Reich*  entnehmen  wir  folgende  Auslührungen  : 

')  II o r ao c  J.  Bro  wne  und  J.  H.  Miliar,  Tranaaktions 
of  the  Guinea«  Renearch  Laboratory.    Vol.  1,  Part  III,  1906. 
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Ein  Tarifvertrag  ist  eine  Vereinbarung  über  die 
Lohn-  und  Arbeitsbedingungen  künftig  zu  schlie- 
fender Arbeits  vertrüge,  die  von  denjenigen  Personen 
getroffen  wird,  welche  in  diesen  Arbeitsverträgen 
als  Arbeitgeber  und  Arbeitnehmer  einander  gegen- 
überstehen sollen.  Zweck  des  Tarifvertrages 
ist,  über  den  einzelnen  Arbeitsvertrag  hinaus  und 
unabhängig  von  ihm  für  die  zukünftigen  Arbeits- 
verträge die  Arbeitsbedingungen  im  Gewerbe  raafs- 
gebend  und  möglichst  einheitlich  zu  regeln,  in  einer 
Weise,  bei  der  beide  Parteien  für  ihre  Wünsche 
ihre  Rechnung  finden.  Die  Vorteile  der  ein- 
heitlichen Festsetzung  der  Arbeitsbedin- 
gungen im  Tarifvertrage  für  beide  Parteien 
lassen  sich  leicht  zusammenfassen.  Für  den  Arbeiter 
bestehen  sie  in  der  Verbesserung  seiner  Arbeits- 
bedingungen. Die  Vorteile  für  den  Arbeitgeber 
liegen  in  zwei  Richtungen.  Er  erlangt  oder  soll 
wenigstens  erlangen  durch  die  kollektive  Festlegung 
der  Arbeitsbedingungen  für  die  Dauer  der  Geltung 
des  Tarifvertrages  die  Sicherheit  vor  Streiks,  und 
er  erlangt  ferner,  wenn  die  Geltung  des  Tarifs  eine 
möglichst  allgemeine  ist,  die  Sicherheit,  dafs  seine 
Konkurrenten  nur  unter  den  gleichen  Bedingungen 
arbeiten  lassen  können,  wie  er.  Er  steht  also  im 
wirtschaftlichen  Wettbewerb  in  dieser  Hinsicht  dann 
auf  gleicher  Basis  und  ist  bis  zu  einem  gewissen 
Grade  sicher  vor  Schmutzkonkurrenz.  Diese  Sicher- 
heit ermöglicht  ihm  —  soweit  diese  Bedingungen 
zutreffen  — ,  höhere  Löhne  zu  zahlen,  als  er  sonst 
in  der  Lage  war,  es  zu  tun,  und  gibt  seiner  Geschäfts- 
führung eine  gröfsere  Ruhe,  als  wenn  er  fortwährend 
bei  jeder  Schwankung  der  Konjunktur  mit  Störungen 
im  Gewerbe  durch  Arbeitsstreitigkeiten  zu  rechnen 
liätte. 

Die  volkswirtschaftliche  Bedeutung  einer 
solchen  Eutwickelung,  wie  sie  sich  im  Auslände  zum 
Teil  schon  vollzogen  hat  und  in  Deutschland  zu 
▼ollziehen  im  Begriff  steht,  ist  ohne  weiteres  klar. 
Die  kollektive  Regelung  der  Arbeitsbedingungen  hat 
ihre  Analogie  auf  dem  Gebiete  der  Produktion  in 
der  Zusammenfassung  und  Organisation  der  Industrie 
in  Kartellen  und  Truste,  auf  dem  Gebiete  der  Kon- 
sumtion in  der  Zusammenfassung  der  Konsumenten 
in  Konsumvereinen  und  Grolseinkaufsgesellschaften. 
Die  Organisation  der  Interessenten  des  wirtschaft- 
lichen Produktionsprozesses,  der  Arbeitgeber  und 
Arbeitnehmer  in  Arbeitgeberverbänden  und  Arbeit- 
uehmerverbänden  drängt  dahin,  die  Festsetzung  der 
Arbeitsbedingungen  für  die  so  organisierten  Gewerbe 
zu  organisieren.  Ohne  die  tarifliche  Bindung  würde 
voraussichtlich  die  Volkswirtschaft  heute  noch  in 
erhöhtem  Mafse,  jedenfalls  häufiger,  durch  Streiks 
und  Aussperrungen  in  ihrem  normalen  Gange  gestört 


werden,  als  es  ohnehin  geschieht.  Man  bedenke, 
welche  Verluste  volkswirtschaftlicher  Arbeitsleistung 
es  bedeutet,  wenn  im  Jahre  1905  14481  Betriebe 
mit  408145  Personen  an  Streiks  und  3859  Betriebe 
mit  118665  Personen  an  Aussperrungen  im  Deutschen 
Reiche  beteiligt  waren.  In  allen  Gewerben,  in  denen 
Tarifverträge  vorliegen,  wird  oder  soll  wenigstens 
nach  der  Idee  des  Tarifvertrages  die  gewaltsame 
Auseinandersetzung  der  Interessen  aufgeschoben 
werden  bis  zum  Ende  des  Tarifvertrages.  Aus  dem 
Tarifvertrag  selbst  bilden  sich  überdies  Formen, 
(Tarifämter,  Scblichtungskommissionen)  heraus,  um 
auch  nach  Ablauf  des  Tarifvertrages  gewaltsame 
Auseinandersetzungen  zu  vermeiden  und  in  einem 
geregelten  Verfahren  zu  einer  Neuregelung  der  Ver- 
hältnisse zu  kommen. 

Hinsichtlich  des  Standes  der  Tarifbewegung 
und  ihrer  Verbreitung  in  dem  Braugewerbe  ist  fol- 
gendes anzuführen: 

I.  Die  Regelungder  Arbeitszeit  im  Brau- 
gewerbe. 

Abweichend  von  den  übrigen  Gewerben  weist 
das  Braugewerbe  überwiegend  Firmentarife  auf.  Aus 
der  überwiegenden  Zahl  der  Einzelvereinbarungen 
darf  indessen  nicht  ohne  weiteres  geschlossen  werden, 
dafs  die  Tarifvereinbarungen  bei  den  Brauereien 
nur  erst  für  einen  eng  begrenzten  Teil  des  Gewerbes 
Bedeutung  gewonnen  hätten.  Der  Grund  für  die 
grofse  Zahl  der  Einzelvereinbarungen  liegt  in  den 
besonderen  Verhältnissen  im  Braugewerbe.  In  vielen, 
namentlich  kleineren  Orten  besteht  häufig  nur  eine 
Brauerei,  so  dafs  sich  daraus  die  Einzelvereinbarung 
erklärt;  in  anderen  Orten,  wo  mehrere  Brauereien 
bestehen,  bedingen  Verschiedenheit  in  der  Gröfse 
oder  der  Art  des  Betriebes  Sondervereinbarungen 
für  einzelne  Betriebe,  oder  aber  einzelne  Brauer- 
vereine haben  sich  der  am  Vereinbarungsorte  ge- 
bildeten Arbeitgebervereinigung  nicht  angegliedert 
und  haben  eigene  Verträge  mit  der  Arbeiterorgani- 
,  sation  abgeschlossen.  So  bestehen  in  München  bei- 
j  spielsweise  neben  dem  zwischen  dem  Ortsverband 
j  der  Brauereien  von  München  und  Umgegend  und 
|  dem  Zentral  verband  der  Brauer  abgeschlossenen  Tarif 
noch  zwei  Einzelvereinbarungen  mit  der  Aktieu- 
brauerei  Eberl-Faber  und  Bergbrauerei,  weil  diese 
dem  Ortsverlwnde  nicht  angehören.  Für  Düsseldorf 
liegen  aufser  einem  zwischen  der  Vereinigung  der 
Brauereien  und  dem  Zentralverband  der  Deutschen 
Brauereiarbeiter  vereinbarten  Tarif  noch  5  Einzel- 
vereinbarungen zwischen  Brauereien  und  ihren  Ar- 
beitern, die  durch  den  Zentralverband  abgeschlossen 
wurden,  vor.  Endlich  mufs  noch  erwähnt  werden, 
dafs  Brauereien,  die  an  anderen  Orten  Filialen  ein- 


Digitized  by  Google 


Zeitschrift  für  das  gesamte  Brauwesen.    XXXI.  Jahrgang. 


Nt  4 


richten,  sofern  sie  am  Betriebsorte  mit  ihren  Arbeitern 
die  Lohn-  und  Arbeitsbedingungen  vereinbart  haben, 
diese  auf  die  Filialen  zu  übertragen  pflegen.  Aua 
allen  diesen  Gründen  wäre  es  nicht  ohne  weiteres 
gerechtfertigt,  den  Tarifvereinbaruugen  im  Brauge- 
werbe wegen  des  hohen  Prozentsatzes  der  Einzel- 
vereinbarungen eine  allgemeinere  Bedeutung  für  das 
Gewerbe  abzusprechen. 

Das  Bild  der  täglichen  Arbeitszeit  im 
Braugewerbe  ist  kein  so  einheitliches  wie  in  anderen 
Gewerben,  beispielsweise  dem  Baugewerbe.  Hierzu 
tragen  einmal  die  vielen  Einzelvereinbarungen,  ferner 
aber  vor  allem  die  verschiedenen  Größenklassen 
der  vertragschließenden  Brauereien  bei,  die  eiuheit- 
iche  Festsetzungen  erschweren.  Es  kommt  hinzu, 
dafs  mit  der  Gröfse  der  Betriebe  nicht  nur  die  Zahl 
der  Arbeiter,  sondern  auch  die  Verschiedenheit  der 
Kategorien  wächst,  und  dafs  sich  für  einzelne  von 
diesen  wie  Bierfahrer,  Mitfahrer,  Kutscher,  eine  be- 
stimmte Arbeitszeit  kaum  festsetzen,  zum  mindesten 
aber  nicht  kontrollieren  lädst.  Endlich  haben  ein- 
zelne Brauereien  für  den  Sommer  und  den  Winter 
eine  verschieden  lauge  tägliche  Arbeitsdauer. 

Der  allgemeine  Eindruck  der  Arbeitszeiten  im 
Braugewerbe  geht  dabin,  dafs  diese  etwas  länger 
sind  als  beispielsweise  im  Baugewerbe.  Allerdings 
stellt  der  Zehnstundenuig  auch  hier  überwiegend 
die  tägliche  Arbeitszeit  dar,  doch  finden  sich  immer- 
hin auch  mehrfach  Tarife,  in  denen  eine  10  l/s  stün- 
dige, in  vier  Fällen  eine  11  stündige  Arbeitszeit 
vereinbart  ist.  Hierzu  kommt,  dafs  die  Arbeits- 
bereitschaft häufig  13  Stunden  beträgt,  daß  auch 
14  stündige  Arbeitsbereitschaften  vorkommen.  Es 
ist  charakteristisch,  dafs  in  den  Tarifen,  die  für  das 
gesamte  Braugewerbe  eines  Ortes  abgeschlossen  sind, 
fast  ausschließlich  der  Zehnstundentag  festgesetzt 
ist,  während  diejenigen  Tarife,  die  längere  oder  kür- 
zere Arbeitszeiten  aufweisen,  ebenso  ausschließlich 
Einzelvereinbarungen  sind. 

In  einer  Anzahl  von  Tarifen  ist  die  tägliche 
Arbeitsdauer  im  Sommer  und  Winter  verschieden, 
Drei  Tarife  (Heinrichs  bei  Suhl,  Nürtingen,  Tübin- 
gen) haben  im  Sommer  eine  11  stündige,  im  Winter 
eine  10 stündige  Arbeitszeit,  zwei  Tarife  (Sonneberg, 
Orderau)  101/»  bzw.  10  Stunden,  ein  Tarif  (Stuttgart) 
10  bzw.  9Va,  zwei  Tarife  (Düsseldorf,  Bielefeld)  10 
bzw.  9  und  ein  Tarif  (Düsseldorf)  9  ,.'a  bzw.  9  Stunden. 
In  Ludwigsburg  ist  bei  lOstündiger  Arbeitszeit  im 
Sommer  eine  13stündige,  im  Winter  eine  12stündige 
Arbeitsbereitschaft  festgesetzt.  Für  die  Dauer  der 
Arbeitszeit  ergibt  sich,  von  den  vorstehend  angeführ- 
ten 9  Tarifen  sowie  13  weiteren  Tarifen,  die  keine  An- 
gaben über  die  tägliche  Arbeitsdauer  enthalten,  ab- 
gesehen, folgendes  Bild.    Es  ist  vereinbart  eine 


Arbeitszeit  von 


9  Stunden  in 

9V2  »  » 

n  ■■■  > 

10  »  » 

io  »  » 

10  *  » 

11  »  > 


1  Tarif  «  0,75% 
17  Tarifen  =  12,68  > 

8  »  =  5,97  » 
94     »      =  70.14  » 

1  Tarif    =  0,75. 

9  Tarifen  =  6,72  > 
4     >      —  2,99  » 


Die  Regelung  der  Arbeitspausen  ist  in 
den  Tarifen  meist  der  besonderen  Vereinbarung 
zwischen  dem  Arbeitgeber  und  seineu  Arbeitern  über- 
lassen. In  denjenigen  Tarifen,  die  Festsetzungen 
über  die  Pausen  enthalten,  sind  diese  ziemlich  ver- 
schieden. Gemeinsam  ist  die  P/s  stündige  Mittags- 
pause, die  im  Baugewerbe  in  der  Regel  nur  ein- 
stündig ist.  Die  Frühstückspause  schwankt  zwischen 
'/2  und  */4  Stunden,  während  eine  Vesperpause  nicht 
überall  vereinbart  ist,  gegebenenfalls  aber  ebenfalls 
ll,  bis  */<  Stunden  beträgt.  Bei  sehr  frühzeitigem  Be- 
ginn der  Arbeit,  namentlich  im  Sommer,  ist  in 
einigen  Tarifen  vor  der  Frühstücks-  noch  eine 
%  stündige  Pause  zur  Einnahme  des  Kaffees  vor- 
gesehen. 

Im  übrigen  gelten  diese  Bestimmungen  nur  für 
die  in  der  Brauerei  beschäftigten  Arbeiter,  für  die 
außerhalb  derselben  tätigen,  wie  Kutscher,  Bier- 
fahrer u.  dgl.  sind  derartige  Vorschriften  nicht  auf- 
gestellt. In  den  meisten  Fallen  wird  diesen  eine 
bestimmte  Tour  zur  Erledigung  vorgeschrieben,  die 
Zeiteinteilung  auf  derselben  bleibt  den  betreffenden 
Arbeitern  überlassen. 

Sonntagsarbeit  und  Überstunden  sollen  in 
der  Regel  nicht  geleistet  werden,  müssen  solche 
ausnahmsweise  stattfinden,  so  sind  dafür  Lohn- 
zuschläge vorgesehen. 

Über  einen  früheren  Arbeitsschlufs  an  den 
Vorabenden  der  drei  hohen  Feste  sowie  an  den 
Sonnabenden  finden  sich  nur  vereinzelte  Bestim- 
mungen. Wird  ein  früherer  Arbeitsschluß  vereinbart, 
so  werden  Lohnabzüge  aus  diesem  Grunde  in  der 
Regel  nicht  gemacht. 

II.  Die  Regelung  der  Arbeitslöhne  im  Brau- 
gewerbe. 

Das  Braugewerbe  ist  nach  den  vorliegenden 
Tarifen  ausschließlich  Zeitlohngewerbe.  Akkord- 
arbeit ist  in  den  Tarifen  überhaupt  nicht  vorgesehen. 
Die  vereinbarten  Löhne  sind  durchweg  Zeitlöhne, 
sie  erstrecken  sich  in  der  Regel  über  wöchentliche 
oder  monatliche  Lohnperioden,  vereinzelt  kommen 
auch  14tägige  vor,  in  einem  Falle  war  eine  18  tagige 
festgesetzt,  In  den  meisten  Tarifen  finden  sich  Lohn- 
skalen, die  ein  allmähliches  Ansteigen  der  Löhne 
mit  der  ßeschäftigungsdauer,  und  zwar  überwiegend 
in  jährlichen  Zwischenräumen  vorsehen.   Die  Dauer 
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der  Lohnskala,  die  im  übrigen  für  alle  Arbeiter, 
nicht  nur  für  die  Gelernten  gilt,  umfafst  in  der  Regel 
einen  5 jährigen  Zeitraum,  jedoch  kommen  auch 
längere,  wie  beispielsweise)  in  Erlangen,  8  jährige  vor. 

Die  Hauptkategorien  der  Arbeiter  sind  die 
Brauer,  Böttcher,  Mälzer,  Küfer,  Maschinisten,  Heizer, 
Bierfahrer,  Mitfahrer,  Kutscher,  Hilfsarbeiter  und 
Handwerker,  daneben  stehen  Vorderburschen,  Zwi- 
schenposten, Waschmeister,  Ersatzbierfahrer,  Fla- 
schenspüler,  Abzieher,  Stall-  und  Feuerleute,  Arbeite- 
rinnen, jugendliche  Arbeiter  u.  a. 

(Scblufc  folgt) 


Aus  der  wissenschaftlichen  Literatur. 

Zum  Verhalten  der  Kulturheferassen  in  zusammengesetzten 
Nährlösungen.   Von  \V.  Henneberg.i) 

Verf.  hat  Versuche  über  das  Verhalten  von  zwei 
obergärigen  und  drei  untergärigen  Brauhefen  sowie  von 
xwei  Brennereihefen  in  künstlichen  Nährlösungen  ange- 
stellt Diese  sieben  Hefen  wurden  stete  in  genau  gleichen 
Parallelversuchen  gezüchtet.  Aufser  der  Gärung  und 
dem  Wachstum  der  Hefezellen  wurde  in  den  einzelnen 
Nährlösungen  die  »Flockigkeitt  der  Hefe,  die  Art  des 
Schaumes,  des  Bodensatzes,  das  mikroskopische  Aus- 
sehen, die  Säurezunahme  und  die  Anzahl  der  toten  Zellen 
nach  Möglichkeit  beobachtet. 

Die  Hefen  sind  bei  längerer  Züchtung  nur  in  Pep- 
tonlösungen  und  meist  auch  in  der  Asparaginlösung,  die 
neutralisiert  wurden,  in  normalem  Zustande.  Die  Ver- 
dickung der  Zellhäute  ist  meist  auf  die  zu  grofse  Salz- 
menge zurückzuführen.  Die  Ammonsalze  üben  einen 
besonderen  Reiz  auf  das  Dickenwachstum  der  Zellwände 
aus.  Die  Ausbildung  von  vielzelligen  Sprofsverbänden 
läfst  sich  bei  den  obergärigen  Hefen  durch  bestimmte 
Ernährung,  manchmal  erst  nach  längererZüchtung  hervor- 
rufen. Gleiche  Ernäbrungsbedingungen  verursachen  viel- 
fach gleiche  Formen  bei  den  verschiedenen  Heferassen ; 
so  werden  eich  die  Hefen  z.  B.  in  den  Ammonium- 
lösungen auffallend  ähnlich.  Bei  sauerer  Reaktion  der 
Nährlösung  sterben  die  Zellen  meist  schnell  ab,  bei 
neutraler  oder  schwach  alkalischer  langsamer  oder  be- 
deutend später.  Die  Heferassen  sind  verschieden  wider- 
standsfähig. Manche  Kalksahe  verzögern  das  Absterben. 

Die  Flockenbildung  bei  untergärigen  und  obergäri- 
gen Hefen  ist  nur  dem  Grad  nach  verschieden.  Letz- 
tere flocken  niemals  so  stark  wie  erstere.  Die  Ausbil- 
dung von  grolBen  Zellverbänden  macht  die  Flocken  bei 
den  obergärigen  Hefen  sehr  locker.  Durch  bestimmte 
Ernährung  können  die  Zellhäute  schleimiger  werden, 
<L  h.  die  Hefen  flockiger.  Zur  starken  Flockigkeit  der 
untergärigen  Hefen  ist  die  Reaktion  der  Losungen  meist 
ausschlaggebend.  Sie  flocken  meist  in  sehr  starkem 
Grade  nur  in  neutralen,  alkalischen  und  schwachaauren 
Lösungen.  Die  obergärigen  Hefen  können  bei  jeder 
Reaktion  der  Nährlösungen  flocken.    Hier  sind  oftmals 
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die  ungewöhnlich  vielzelligen  Verbände  mit  die  Ursache 
de«  Flockens.  Eine  gelbliche  oder  rötliche  Färbung 
der  Nährlösung  und  öfter  auch  der  Hefemenge  rindet 
sich  nur  bei  den  Oberhefen:  die  Färbung  ist  nicht 
nur  von  Magnesium-  sondern  auch  von  Kalksalzen  ab- 
hängig. Für  die  Brennereihefe  Rasse  II  ist  es  sehr 
charakteristisch,  dafs  sie  sowohl  in  Ammonium-  wie 
Asparagin-  und  Peptonlösungen  außerordentlich  starkes 
Schäumen  zeigen  kann.  Die  Hefe  scheidet  eiwoifsähn- 
liche  Stoffe  aus.  Bestimmte  Stoffe,  wie  Kalkphosphat 
und  milchsauerer  Kalk  begünstigen  die  Schaumgärung. 

Die  obergärigen  Hefen  vermehren  sich  viel  schneller 
als  die  untergärigen.  Unter  bestimmten  Bedingungen 
kann  in  Flüssigkeiten  mit  gärfähigem  Zucker  eine  Ver- 
mehrung der  Hefe  eintreten,  ohne  dafs  sie  eine  ent- 
sprechende Gärung  zeigt. 

Verf.  bat  schon  früher  darauf  hingewiesen,  dals  die 
geringere  Vergärung  in  Zuckerlösungen  der  Hefen  vom 
Typus  Saaz  offenbar  mit  der  allgemein  geringeren  Wider- 
standsfähigkeit dieser  Hefen  zusammenhängt  Es  sind 
schwache  Rassen.  Die  vorliegenden  Versuche  bestätigen 
diese  Anschauung. 

Ungünstig  für  die  Hefen  sind  saure  I^ösungen  mit 
Ammoniumsalzen  oder  Asparagin  als  Stickstoffquelle. 
Etwas  günstiger  sind  saure  Losungen  mit  viel  Asparagin 
und  wenig  Salzen.  Durch  Kreidezusatz  wurden  Lösungen, 
die  ohne  solchen  teilweise  sehr  ungünstig  waren,  meist 
recht  günstig.  Auch  durch  nachträglichen  Kreidezusatz 
konnte  in  sauren  Lösungen  oft  Bchon  nach  24  Stunden 
günstige  Vermehrung  und  kräftige  Gärung  hervorge- 
rufen werden.  Ferner  ist  die  ursprüngliche  Asparagin- 
lösung durch  den  Zusatz  von  Soda,  Pottasche,  Magnesium- 
karbonat, Kalziumphosphat  oder  Dikaliumphosphat  gün- 
stig geworden.  Die  Lösungen  sind  also  neutral,  schwach 
sauer  oder  schwach  alkalisch.  Pepton  iBt  eine  so  gün- 
stige Nahrung  für  die  Hefen,  dafs  sie  gegen  die  saure 
Reaktion  widerstandsfällig  werden.  Ungünstig  sind 
manche  Ammoniumlösungen,  ferner  Lösungen  von 
Asparagin,  welche  eine  mehr  oder  weniger  stark  saure 
Reaktion  besitzen  oder  zu  wenig  konzentriert  sind. 

Im  allgemeinen  verhalten  sich  die  obergärigen  Hefen 
wie  die  untergärigen  in  den  einzelnen  Lösungen,  nur 
sind  erstere  bei  weitem  widerstandsfähiger.   Gegen  die 
geprüften  Konzentrationen  sind  die  Hefen  im  allgemeinen 
l  wenig  empfindlich.   Durch  bestimmte  Zusätze  zu  den 
I  Grundlösungen  konnte  öfters  die  Alkoholausbeute  sehr 
1  erhöht  werden.    Die  Grundlösung  mit  alkalischer  Reak- 
!  tion  war  für  die  Alkoholausbeute  günstiger  als  die  mit 
sauerer  Reaktion.    Die  Asparaginlösungen  waren  bedeu- 
tend günstiger  als  die  Lösungen  mit  Ammoniakstickstoff 
und  sauerer  Reaktion.    Milchsauorer  Kalk  beschleunigt 
in  auffallender  Weise  die  Vergärung.    Ähnlich  wirkte 
Kalziumphosphat.    Vor  allem  ist  also  die  Reaktion  für 
die  Alkoholausbeute  mafsgebend.   Gips,  Kalziumphos- 
phat  und  milchsauerer  Kalk,  also  Zusätze,  die  nicht  die 
Reaktion  beeinflussen,  wirken  trotzdem  in  manchen 
Fällen  günstig.    Die  Frage,  ob  Kalzium  bei  llngerer 
I  Führung  der  Hefe  nötig  ist,  läfst  sich  nach  den  bisheri- 
1  gen  Ergebnissen  verneinend  beantworten. 
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Verf.  macht  noch  Angaben  über  die  Säurezunahme 
in  deu  Lösungen  soweit  sie  durch  die  verwendeten  Hefen- 
arten und  die  Art  der  Zusätze  bedingt  wird. 

Kristalle  von  ozalsaurem  Kalk  fanden  sich  niemals 
in  den  vergorenen  Lösungen.  Dies  deutet  darauf  hin, 
dafs  bei  der  Würzegärung  diese  Kristalle  aus  der  Würze 
stammen  und  dato  die  Kulturheferassen  nichts  damit 
zu  tun  haben.  H.  Will. 

Personalien. 

Kurz  vor  Redaktionsschluß  geht  uns  die  be- 
trübende Nachricht  zu,  dafs  unser  langjähriger  Mit- 
arbeiter 

Herr  Redakteur  Hans  Kastner  in  München, 

der  seit  nahezu  20  Jahren  auch  Vertreter  der  Frank- 
furter Zeitung  war,  am  21.  d.  M.  au  einem  Herz- 
schlag verstorben  ist. 

Wir  verlieren  in  Herrn  Kästner,  der  im 
handelspolitischen  Teil  unserer  Zeitschrift  oft  zu 
Worte  kam,  einen  von  uns  sehr  geschätzten  Mit- 
arbeiter, an  dem  wir  vornehmlich  zu  rühmen  hatten, 
dafs  er  stets  mit  ganzem  Herzen  bei  der  Sache  war 
und  seinen  Ausführungen  eine  beredte,  überzeugende 
Sprache  zu  geben  verstand. 

Wir  werden  ihn  in  bestem  Andenken  behalten, 
uns  seiner  Wirksamkeit  stets  gern  erinnern. 


Nene  Erfindungen. 

Masebiie  zun  AasKcnweaken  von  Laptrfag»ern  mit  zwei  seik- 
reeht  zueinander  gerichteten  Drehbewegungen. 

Christian  Hagenmalier  in  Erfurt  —  D.  R.  P.  Nr.  180889. 

1.  Eine  Maschine  «im  Auaschwenken  von  Lagerfae-ern 
mit  zwei  senkrecht  zueinander  gerichteten  Drehbewegungen, 
dadurch  gekennzeichnet,  dafs  die  Einrichtung  zum  Festhalten 
der  Fasser  in  sich  symmetrisch  ist,  die  Refeetigungsvorrichtung 
von  einer  einzigen  Stelle  aus  bedient  wird  und  die  von  dem 

3 


■  ■ ...... 

Fi«.  16. 

festen  Zahnrade  getriebene  Welle  in  dem  einen  Lager  in  der 
Längsrichtung  gleiten  kann. 

2.  Eine  Maschine  nach  Anspruch  1,  bei  welcher  das  Lager- 
fafs  auf  Tragscheiben  zwischen  festgelegten  8perriegeln  (il) 
eingespannt  ist  und  durch  Drehen  der  Tragscheibe  in  Drehung 
versetzt  wird,  wahrend  diese  Tragscheibe  durch  Querträger  (4) 
in  ein  Rahmenwerk  {3)  gespannt  ist,  das  in  Drehung  oenk- 
rccht  mir  Drebungsebene  der  Tragscheibe  versetzt  wird. 


Am  8.  Januar  d.  J.  fand  im  Hotel  Habsburg  Die  Stellenvermittlung  gibt  folgende  Verände- 

dahier  die  III.  Monatsversammlung  des  Ver-  i  rungen  bekannt: 

bandes   ehemaliger  Weihenstephaner  der  Brauer-  Boller  Ferdinand  (1906/07),  jetzt  Braumeister 

abteilung  statt,  welche  wiederum  sehr  zahlreich  be-    der  Brauerei  Pöhlmanu  in  Kulmbach ; 
sucht  war.  Herr  Braumeister  R unk ,  München,  hielt  Bayr  Ludwig  (1905,06),  jetzt  Obermälzer  der 

einen  kurzen,  einleitenden  Vortrag  über  Desinfektion»-    Münchener  Export-Malzfabrik  München ; 


mittel  und  ihre  Anwendung  im  Betriebe.  Seinen  Aus- 
führungen schloß!  sich  eine  sehr  rege  Diskussion  an. 

Der  Obmann:  Jos.  Reifens  tu  el. 

„Weihenstephaner  des  rheinisch-westfälischen 
Industriegebietes." 

Nächste  Zusammenkunft  am  Sonnabeud, 
den  1.  Februar  1908  abends  8  Uhr  im  Hotel 
Kölnischer  Hof,  Beteustrasse  in  Dortmund.  Um 
rege  Beteiligung  wird  gebeten. 

I.  A. 

Leo  Fehronberg. 


Schlenck  Moritz  (1906/07),  jetzt  Brauführer  der 
Akt.  Brauerei  vorm.  (Sebr.  Mügel  in  St.  Johann-Saar- 
brücken ; 

Vogt  Franz  (1905/06).  jetzt  Praktikant,  Kreuz- 
bräu-Bayreuth; 

Schnitter  Gustav  (1905/06),  jetzt  Betriebs- 
kontrolleur und  stellvertretender  Braumeister  der 
Brauerei  Schilde  in  Orel  (Rufslund). 

Ausgetreten  aus  dem  Verbund  ist  August  Merk, 
Buchhalter  in  München. 


Für  den  Verband  ehemaliger 

Der  Kgl.  Akademie-Direktor:  Vogel. 


Für  die  Ke<1aktiou  verantwortlich-  Dr.  C.  Bleiecb  in  Wcihcnetcphnn  b.  Freising.  ■  Druck  von  R.  üldenhoarg  in  Mönchen 
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•raebrtat  lo  Jährlich  S3  Nummcm 

All*  ZuebrirUD,  welche  den 
■  man  n  richten  an  dl* 

ion  der  ZKrrscHRirr  für  das  gesamte  bra 

.Dr.  C.  Blalich,  WelhenftepuanFrelilng. 

All*  Zuaehrlhan  In  Inaarat- Angelegenheiten  alnd  in  rlcl 
7LRLA0ÖHUCHHAKDLUM!  R.  ULDSNBOCRO  In  MOoebM. 

tarn  Prelee  Ton  M.  16.  -  Mi  dan  Jahrgang  be- 
relch-Ungarn  M.  1«.-,  für  daa  Auiland  M.  20  - 
direktem  Beiog  Tom  Verlag. 


sogen  werden  ;  f'reii  für 
bat  dl 

AN/El'iJSN  für  dla  ZeJtatbrlft  für  da*  g»»»mto  Rntaweeeo  warten  ron 
Ur  V«rl«g*h»Ddliing  nnd  »»nillli-heii  Annoncen-Expeditionen  mm  Prel*» 
too  20  PI  f«te)let>re»ucbe  10  Pf  )  f 

la^ahrt11**110111™**' 

EEI.AORN  werden  nach  Vereinbarung  beigefügt. 

TerUcrtwchhaadlBBg  tob  K.  OLDKSBOURO  In  MI 


Inriult. 

Ck«r  ttlrgefMc,  Ibra  SrMe  and  Ihr  Material.  B.  41 

»m  Braagewerwe  Im  Berelehe  4«*  Tarifvertrages.  (Schluß.)  8.  41 

Iii  »«irr  YratlUtar.   8.  44. 

■••eiehea  flr  Senat  Deiember.  Von  Dr.  O.  Wenglein.  8.  4C 

IUI.  «ehreiberleht  <I90«'87>  4er  Lehr-  aad  TeneceaaaitaU  fBr  Braaer 

la  Iteebea.    frlratlaaUtat  Dr.  Uoemeaa.  S.  SO. 
tat  der  wlaaenathiftllraea  Uteratar.  8.  40. 
»»»•  Ernadinara.  8.  61. 

Trrbaoa'  rbrn.  Wrlkront^phaacr  4.  Hraueraetellmigln  WelbeantcBliu.  8,{i2, 
lki4rml»rbrr  Brmrrbinii  Welbmtf  pb^n.  US. 


Über  Gärgefäfse,  ihre  Gröfse  und  ihr  Material. 

Unter  diesem  Titel  bringt  der  bekannte  Fach- 
mann Brauereidirektor  Thausi  ng  in  Nr.  1  lfd.  Jahr- 
gangs der  »Allgemeinen  Zeitschrift  für  Bierbrauerei 
und  Malzfabrikatiou«  einen  Artikel,  in  dem  er  seine 
Ansichten  über  diesen  Gegenstand  ausspricht.  Bei 
dem  grofsen  Ansehen,  welches  Thausing  in  der 
Fachwelt  besitzt,  dürften  dieselben  auch  für  weitere 
Kreise  von  Interesse  sein. 

Zunächst  werden  die  Vorteile  erwähnt,  welche 
grofse  Gärgefäfse  hinsichtlich  der  Vereinfachung 
und  Ersparnis  an  Arbeit  bieten,  Bierschwand,  Kälte- 
und  Raumbedürfuis.  Thausing  rechnet  bei  Gar* 
bottichen  von  30  hl  Inhalt  auf  1  qm  Garkellerfläche 
6  hl  gärende  Würze.  Dagegen  konnte  er  bei  Gär- 
gelafsen  von  105— 110  hl  gärender  Würze,  die  an 
Stelle  kleinerer  Gärbottiche  eingeführt  waren,  pro 
1  qm  Gärkellerßäche  8,2—9  hl  Gärraum  feststellen 


und  zwar  nicht  nur  in  einem,  sondern  in  mehreren 
Betrieben.  Noch  günstiger  werden  die  Verhältnisse, 
wenn  die  Gärgefäfse  noch  gröfser  gewählt  werden 
und  der  Neubau  eines  Gärkellers  gleich  in  dieser 
Weise  für  eine  gute  Ausnützung  gerichtet  wird. 
Man  kann  so  erreichen,  dafs  man  auf  1  qm  Gär- 
kellerSäche  das  Doppelte  von  Würze  gegen  früher 
vergären  kann.  Zu  berücksichtigen  ist  allerdings 
dabei,  dafs  die  Keller  höher  angelegt  werden  müssen 
und  dafs  Ganter  und  GanterfüTse  kräftiger  gebaut 
sein  müssen. 

Die  Frage,  welches  Fassungsvermögen  den  Gär- 
gefäfaen  zu  geben  ist,  beantwortet  Thausing  da- 
hin, dafs  es  das  einfachste  wäre,  wenn  ein  Gärgefäfs 
immer  einen  Sud  aufnehmen  könnte.  Bei  den 
moderneu  grofsen  Sudwerken  bekommen  dann  die 
Gärgefäfse  einen  ziemlich  bedeutenden  Inhalt.  Bei 
kleineren  Sudwerken  kann  man  auch  zwei  auf- 
einanderfolgende Sude  in  ein  Gärgefäfs  füllen.  Zu 
bemerken  ist,  dafs  durch  das  Darauflassen  der 
Vergärungsgrad  im  allgemeinen  erhöht  wird,  was 
nicht  immer  erwünscht  erscheint.  Werden  die  Gär- 
gefäfse zu  grofs,  so  läfst  sich  die  Temperatur  der 
gärenden  Würze  nicht  leicht  regeln.  Es  sind  dann 
eigene  Bottichkühler  mit  grofser  Kühlfläche  not- 
wendig, während  für  die  Gärgefäfse  bis  zu  200  hl 
die  Bottichkühler,  welche  für  die  gewöhnlichen 
kleinen  Bottiche  angewandt  werden,  vollständig 
ausreichen. 

Als  Material  für  die  Herstellung  grofser  Gär- 
gefäfse werden  von  Thausing  Glas,  Kesselblech, 
Eisenbeton  und  Holz  erwähnt.  Die  bekanntesten 
Glasbottiche  sind  von  Weber  in  Fischern.  Die 
Bottiche  sind  gut  zu  reinigen,  die  Gärung  ist  eine 
normale.  Dagegen  ist  die  Widerstandsfähigkeit  bei 
der  oft  rücksichtslosen  Behandlung  in  den  Brauereien 
keine  genügend  grofse. 

Das  Eisenblech  als  Material  für  die  Gärgefäfse 
würde  hinsichtlich  der  Dauerhaftigkeit  und  der 
Billigkeit  sehr  vorteilhaft  sein.  Aufserdem  eignet 
es  sich  besonders  zur  guten  Ausnützung  des  Raumes. 
Da  aber  Eisen  dem  Biere  sehr  leicht  einen  Ge- 
schmack verleiht  und  Bierstein  sich  an  der  glatten 
Fläche  nur  schwer  bildet,  so  mufs  ein  Mittel  an- 
gewandt werden,  welches  die  Berührung  des  Bieres 
mit  dem  blanken  Eisen  verhindert,  und  darin  hegt 
die  Schwierigkeit  der  Verwendung  des  Eisens  zu 
Gärbottichen.  Die  gewöhnliche  Eisenglasur  oder 
die  Verzinnung  der  Gefäfse  haben  der  gärenden 
Würze  nicht  standgehalten.  Das  gleiche  gilt  für 
die  Harzglasuren.  Das  Überziehen  des  Innern  der 
eisernen  Gärbottiche  mit  Paraffinpech  hat  den  Übel- 
stand, dafs  der  Vergärungsgrad  nicht  unwesentlich 
erhöht   wird    und   dafs  die  Hefe  währeud  des 
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Schlauchens  sich  in  einzelnen  Brocken  vom  Boden 
loslöst  und  an  die  Oberfläche  steigt.    Bei  der 
glatten,  fettigen  Fläche  ist  das  wohl  verständlich. 
Auch  der  Überzug  läfst  in  seiner  Haltbarkeit  zu  ! 
wünschen  übrig  und  inufs  demselben  oft  nach-  : 
geholfen  werden.   In  der  Brauerei  Kleiuschwecbat  ] 
steht  zurzeit  ein  Gefäfs  von  mittlerer  Gröfse  aus 
Eisenblech,  welches  mit  Email  versehen  ist.    Das-  I 
selbe  stammt  aus  den  Witkowitzer  Werken,  ist  aus  j 
zusammengeschweifsten  Blechen  ohne  Nieten  her-  | 
gestellt  und  mit  einer  eingebraunten  Glasur  nach 
Lapp  versehen. 

Der  Eisenbeton  als  Material  für  Gärgefäfse 
dürfte  neben  seiner  Billigkeit  auch  .hinsichtlich  der  ' 
Raumausnützung  das  Beste  sein.    Aber  auch  der  | 
Zement  darf  mit  dem  Bier  nicht  direkt  in  Berührung  i 
kommen,  und  somit  ist  auch  hier  ein  Überzug  not-  i 
wendig,  der  dies  verhindert.    Hiebei  stellen  sich 
nun  die  gleichen  Schwierigkeiten  heraus  wie  beim 
Eisen.  Als  Haupterfordernis  ist  es  beim  Bau  dieser 
Gärbottiche  zu  betrachten,  dafs  vor  Anbringung 
dieses  Überzuges  der  Beton  gut  abgebunden  hat. 
Für  dieses  Material  ist  auch  Paraffinpech  als  Belag 
verwandt  worden,  jedoch  mitdenselbenunangenehmen 
Folgeerscheinungen  wie  beim  Eisonbottich,  nämlich 
dem  Aufsteigen  der  Hefe  und  öfteren  Reparaturen 
der  Glasur. 

Die  besten  Erfahrungen  hat  Thausing  mit 
grofsen,  hölzernen  Gefäfseu  gemacht.  Die  Füllhöhe 
ist  mit  zwei  Meter  im  Maximum  zu  berechnen, 
aufserdem  sind  die  Bodenstücke  schräg  einzufügen, 
so  dafs  genügend  Gefäll  vorhanden  ist.   Die  Reifen 
sind  am  besten  verzinnt  und  der  Bottich  mit  gutem 
Firnislack  gestrichen.     Am  besten  werden  diese 
Holzgefäfse  paraffiniert,  bevor  sie  in  den  Keller 
kommen.    Das  Paraffin  mufs  rein  sein  und  darf 
beim   Erhitzen  auf  100°  keinen  unangenehmen, 
scharfen  Geruch  zeigen.    Beim  Paraffinieren  mufs 
das  Holz  genügend  erhitzt  sein,  damit  das  Paraffin 
gut  eingesaugt  wird.   Müssen  die  Bottiche  vor  dem 
Einkellern  zerlegt  werden,  so  wird  es  am  besten 
sein,  die  Stofsfläche  der  Dauben  und  Bodenstücke 
mittels  Einbrennlampen  zu  erhitzen  und  mit  Paraffin 
zu  bestreichen.  Vor  der  Füllung  sollen  die  paraf- 
finierten  Bottiche  inwendig  wiederholt  mit  Hefe 
bestrichen  und  diese  dann  wieder  weggewascheu 
werden.   Eine  derartige  Behandlung  hat  zur  Folge, 
dafs  die  Gärung  sofort  eine  normale  ist.  Kann  die 
Temperatur  in  der  gärenden  Würze  diesen  grofsen 
Bottichen  entsprechend  niedrig  gehalten  werden, 
so  wird  die  Gärung  in  denselben  von  derjenigen 
in  den  kleinen  Bottichen  sich  fast  gar  nicht  unter- 
scheiden.   Von  der  Ansicht,  dafs  hölzerne  Gär- 
bottiche durch  ihre  Infektionsgefahr  gegenüber  den 


anderen  Materialien  nachteilig  seien,  hält  Thau- 
sing nichts. 

Zum  Schlufs  wird  noch  die  Verschiedenheit 
des  Vergärungsgrades  in  paraffinierten  und  mit 
pechartigen  Substanzen  versehenen  Holzbotticben 
erwähnt.  Bei  Überzügen  der  letzleren  Art  konnte 
nicht  nur  einmal,  sondern  mehrmals  nacheinander 
eine  wesentliche  Erhöhung  des  Vergärungsgrades 
gegenüber  paraffinierten  Bottichen  beobachtet  werden. 

Bleisch. 

Das  Braugewerbe  im  Bereiche  des  Tarif- 
vertrages. 

(Schi  ufa.) 

Die  Höhe  der  Löhne  wird  durch  zahlreiche 
wechselnde  Faktoren  bedingt.  Sie  steigen  einmal 
mit  der  Bescbäftigungsdauer  und  sind  daher  schon 
für  die  einzelnen  Arbeiter  innerhalb  derselben 
Arbeiterkategorie  verschieden.  Ein  Brauer  nach 
4  jähriger  Beschäftigung  im  Betriebe  hat  einen 
höheren  Lohn  als  ein  solcher,  der  erst  zwei  Jahre 
an  seiner  Arbeitsstelle  ist.  Ein  erheblicher  Prozent- 
satz der  vereinbarten  Löhne  sind  Mindestlöhne.  In 
verschiedenen  Städten,  so  beispielsweise  in  Breslau, 
ist  bei  einem  in  den  übrigen  Punkten  gemeinsamen 
Tarif  die  Höhe  der  Löhne  verschieden,  je  nachdem 
die  tariftreue  Brauerei  einen  jährlichen  Malzverbrauch 
von  mehr  oder  weniger  als  20000  Zentnern  zu  ver- 
zeichnen hat.  In  Kulmbach  werden  die  verschiedenen 
Arbeiterkategorien  in  drei  Lohnklassen  eingereiht 
uud  für  jede  Klasse  andere  Mindestlöhne  festgesetzt. 

Die  Brauer,  Böttcher,  Mälzer  und  Küfer 
stellen  eine  eigene  Arbeiterkategorie  und  eine  eigene 
Lobnklasse  dar.  Die  Höhe  ihrer  Löhne  im  Bereich 
der  Tarifvereinbaruugen  ist  eine  relativ  gleichartige, 
sie  bewegt  sich  in  der  Hauptsache  zwischen  22  und 
27  M.  pro  Woche. 

Die  Heizer  und  Maschinisten,  die  gleich- 
falls in  eine  Arbeitergruppe  gehören,  haben  in  einer 
Anzahl  von  Tarifen  die  gleichen  Löhne.  In  den- 
jenigen Fällen,  wo  beide  gesondert  behandelt  werden, 
sind  die  der  Maschinisten  in  der  Regel  etwas  höher 
als  die  der  Heizer.  Der  Lohndurchschnitt  bewegt 
sich  bei  den  ersteren  etwa  zwischen  25  und  30  M., 
bei  den  letzteren  etwa  zwischen  20  und  25  M.  pro 
Woche. 

Die  Löhne  für  die  Bierfahrer  weisen  zum  Teil 
recht  erhebliche  Verschiedenheiten  auf,  die  Uuter- 
grenze  ist  M.  15,  die  Obergrenze  M.  30  pro  Woche. 
Die  Erklärung  für  die  weite  Spannung  ist  darin  zu 
suchen,  dafs  bei  den  Bierfahrern  neben  den  festen 
1  Wochenlöhnen  verschiedentlich  Fahrzulagen,  Pro- 
!  visiou  für  verkauftes  Bier,  Flaschen-  und  Fafspräraien 
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bestehen.   In  den  Tarifen  mit  relativ  hoben  Lohnen 
sind  diese  Zulagen  nicht  mehr  vorhanden,  sondern 
in  den  Wochen-  oder  Monatslöhnen  aufgegangen, 
bei  den  niedrigen  bestehen  sie  noch.  So  wird  z.  B.  j 
in  Hof,  wo  der  Wochenlohn  der  Bierfahrer  nur 
M.  17  beträgt,  für  eine  ganze  Tagfuhre  M.  1,  für 
zwei  ganze  Tagfubren  M.  3  und  für  eine  Sonntags-  ; 
führe  M.  1  extra  gezahlt.  Ähnlich  werden  in  Zwickau  I 
(M.  20 — 22  Wochenlohn)  die  ganze  Tag-  sowie  die 
Nachtfuhre  mit  M.  1—2  extra  vergütet.    Bei  der 
Radeberger  Exportbierbrauerei  erhalten  die  Fahrer  I 
einen  Wochenlohn  von  M.  12,  daneben  aber  für 
jede  zurückgebrachte  leere  Flasche  eine  Provision 
von     Pf.    Der  Verdienst  aus  der  Provision  wird  j 
auf  M.  40  durchschnittlich  pro  Woche  geschätzt,  I 
hiervon  hat  der  Fahrer  einen  Teil  an  den  Mitfahrer 
abzugeben.   Bei  einer  Dresdener  Brauerei  erhält  der 
Bierfahrer  für  jedes  zurückgebrachte  Fafs  1  Pf. 

Die  Hilfsarbeiter  bilden  gleichfalls  eine  in 
den  Tarifen  deutlich  hervortretende  Arbeitergruppe 
mit  relativ  gleichartigen  Lohnen.  Diese  bewegen 
sich  im  Durchschnitt  zwischen  18  und  23  M.  pro 
Woche.  In  denjenigen  Fällen,  in  denen  die  Arbeiter 
die  Tätigkeit  von  Brauern  verrichten,  wird  ihuen 
in  den  Tarifen  ausdrücklich  auch  deren  Lohn  zu- 
gebilligt. 

Der  Erwähnung  bedürfen  noch  die  sog.  Vorder- 
burschen, die  eine  Art  Vorarbeiterstellung  unter 
den  Brauern  einnehmen  und  einen  etwas  höheren 
Wochenlohn  als  jene  erhalten.  Er  schwankt  etwa 
zwischen  28  und  30  M. 

Einen  bedeutungsvollen  Faktor  in  den  Löhuen 
im  Braugewerbe  stellt  uoch  immer  der  >Freitrunk« 
dar,  der  sich  trotz  aller  Bekämpfung  fast  überall 
erhalten  hat.  Seine  Ablösung  durch  Geld  ist  nur 
in  sehr  wenigen  Brauereien  erfolgt.  Der  »Freitrunk« 
oder  »Haustrunkc  findet  sich  in  fast  sämtlichen 
der  vorliegenden  Tarife,  nur  ganz  ausnahmsweise 
wird  er  vollständig  durch  Qeld  abgelöst,  oder  den 
Arbeitern  der  nicht  getrunkene  Teil  mit  durch- 
schnittlich 15—20  Pf.  pro  Liter  vergütet.  In  der 
weit  überwiegenden  Mehrzahl  ist  ein  Anspruch  auf 
Erstattung  des  nicht  getrunkenen  Bieres  entweder 
nicht  vereinbart  oder  ausdrücklich  ausgeschlossen. 
Die  Menge  des  Freibieres  ist  entweder  unbeschränkt 
oder,  wo  eine  Begrenzung  stattgefunden  hat,  auf 
durchschnittlich  5  1  guten  Bieres  bemessen.  Über- 
wiegend mufs  der  Freitrunk  in  der  Brauerei  ein- 
genommen werden,  das  Mitnehmen  eines  Teils  nach 
Haus  ist  nur  in  vereinzelten  Fällen  gestattet. 

Wie  der  Freitrunk,  so  spielt  auch  die  freie 
Wohnung  bzw.  ihre  Ablösung  durch  Qeld  eine 
Rolle  im  Lohn  der  Brauereiarbeiter.  Das  Wohnen 
innerhalb  der  Brauerei  kommt  mehr  und  mehr  in 


Fortfall.  Wo  dies  im  Tarif  ausdrücklich  vereinbart 
ist,  wird  in  der  Regel  eine  durchschnittliche  wöchent- 
liche Entschädigung  von  M.  1,50—3  gezahlt.  Jedoch 
kommen  auch  immer  noch  Fälle  freier  Wohnung, 
namentlich  für  Unverheiratete  in  der  Brauerei  vor. 

Die  Überarbeit,  namentlich  soweit  es  sich  um 
Sonntagsarbeit  bandelt,  wird  auch  im  Braugewerbe 
soweit  wie  möglich  eingeschränkt.  Vielfach  wird 
für  Sonntag  eine  Höchstarbeitszeit  von  2—  3  Stunden 
festgesetzt.  Die  Vergütung  für  Überstunden  betrögt 
im  Gesamtdurchschnitt  etwa  40—  60  Pf.  pro  Stunde 
in  der  Woche  und  50 — 70  Pf.  pro  Stunde  an  Sonn- 
tagen. Nachtarbeit  ist  in  den  Tarifen  nur  in 
seltenen  Fällen  vorgesehen  und  wird  dann  in  der 
Regel  wie  Sonntagsarbeit  bezahlt.  Eine  besondere 
Rolle  spielt  der  »du  jour«- Dienst,  der  von  Brauern 
und  Kutschern  ausgeführt  wird.  Hierfür  wird  gleich- 
falls eine  besondere  Entschädigung  bezahlt,  die  meist 
an  Sonntagen  höher  als  an  Wochentagen  ist  und 
im  Durchschnitt  zwischen  M.  1,50  und  M.  3  für  den 
Einzelfall  schwankt.  Über  die  Lohnzahlung  ent- 
halten die  Tarife  nicht  durchweg  Bestimmungen. 
Soweit  solche  vorhanden  sind,  setzen  sie  diese  in 
der  Regel  für  Freitag  oder  Sonnabend  gegen  den 
Schlufs  der  Arbeitszeit  fest. 

III.  Der  übrige  Inhalt  der  Tarifverträge  im 
Braugewerbe. 
Im  Braugewerbe  sind  neben  deu  Abmachungen 
über  Arbeitszeit  und  Arbeitslohn  in  den  Tarifen  die 
Bestimmungen  sozialpolitischer  Natur  besonders  ein- 
gehend behandelt.  Ähnlich  wie  im  Baugewerbe 
zeigt  sich  im  Braugowerbe  das  Bestreben,  durch  ge- 
regelte, schiedsgerichtliche  Institutionen  dem  Aus- 
bruch von  Arbeitsstreitigkeiten  nach  Möglich- 
keit vorzubeugen.  Ein  bestimmter  Instanzenweg, 
der  durchlaufen  werden  mufs,  ehe  eine  Arbeits- 
einstellung erfolgen  darf,  ist  in  einor  gröfseren  An- 
zahl von  Tarifen  vorgesehen.  Die  erste  Instanz 
zur  Entscheidung  aller  aus  dem  Tarif  entstehenden 
Streitigkeiten  bildet  der  Arbeiterausschufs  oder,  falls 
ein  solcher  nicht  vorhanden  ist,  die  paritätisch  zu- 
sammengesetzte Lohnkomraission.  Kommt  hier  eine 
Einigung  nicht  zustande,  so  sind  in  den  verschie- 
denen Tarifen  verschiedene  Berufungsinstanzen  vor- 
geschrieben. In  einigen  bildet  diese  Berufungsinstanz 
das  Gewerbegericht,  dessen  Entscheidung  endgültig 
ist.  In  anderen  werden  die  Berufungsinstanzen 
durch  die  beiderseitigen  Organisationen  gebildet.  So 
heifst  es  in  einem  Tarife,  dafs  bei  ergebnislosen 
Verhandlungen  vor  dem  Arbeiterausschufs  zunächst 
die  Zahlstelle,  danach  der  Gauvorstand  des  Zentral- 
verbandes deutscher  Brauereiarbeiter  als  mitbestim- 
mende Instanzen  (nämlich  neben  den  entsprechenden 
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Arbeitgeberorganisationen)  heranzuziehen  sind.  Wird  r 
auch  hierbei  eine  Einigung  nicht  erzielt,  so  wird  ■ 
das  örtlich  zuständige  Gewerkschaftskartell  zur  Ent-  ! 
Scheidung  angerufen.  In  allen  Fallen,  wo  überhaupt 
Streitigkeiten  entstehen,  soll  eine  Erörterung  der 
Streitpunkte  in  der  politischen  oder  Verbandspresse 
erst  erfolgen  dürren,  wenn  der  Instanzenweg  er- 
schöpft ist.   Auch  eine  Arbeitseinstellung  oder  Aus- 
sperrung darf  erst  dann  erfolgen. 

Eine  sehr  eingehende  Behandlung  erfahrt  in 
den  Brauertarifen  der  §616  des  Bürgerlichen 
Gesetzbuches.  Fast  ausnahmslos  wird  in  allen 
Tarifen  die  Stellungnahme  zu  seinen  Bestimmungen 
genau  geregelt.  Dies  gilt  auch  für  die  Tarife,  in 
denen  seine  Gültigkeit  ausdrücklich  ausgeschlossen 
wird.  Die  Tarife,  In  denen  die  Gültigkeit  des  §  616 
des  Bürgerl.  Gesetzbuches  ausdrücklich  ausgeschlos- 
sen wird,  stellen  nur  eine  Minderzahl  dar,  und  auch 
hier  ist  die  AiiBschliefsung  keine  vollständige.  Durch- 
weg wird  auch  in  diesen  Fällen  bei  militärischen 
Übungen  ein  Teil  des  Lohnes  für  eine  bestimmte 
Zeitdauer  und  bis  zu  einem  Höchstbetrage  zuge- 
sichert. Für  Kontrollversammlungen  wird  in  der 
Regel  der  halbe  Tag  ohne  Lohnabzug  freigegeben, 
nur  bei  längerer  Arbeitsversäumnis  werden  Abzüge 
für  jede  Stunde  längeren  Fortbleibens  gemacht. 

Im  Anschlufs  an  den  §  616  des  Bürgerl.  Gesetz- 
buches wird  auch  die  Zahlung  von  Zuschüssen 
zur  K  rankenunterstützung  geregelt.  Über- 
wiegend lauten  die  Bestimmungen  dahin ,  dafs  auf 
die  Dauer  von  14  Tagen  bzw.  2  Wochen  der  Lohn 
fortbezahlt  wird  unter  Abzug  des  gesetzlich  zustehen- 
den Krankengeldes. 

Über  Urlaubsgewährung  enthalten  10  Tarife 
Bestimmungen.  Der  Urlaub  wird  nach  einer  Be- 
schäftigungszeit im  Betriebe,  die  zwischen  1  bis 
5  Jahren  schwankt,  zugestanden  und  beträgt  in  der 
Regel  drei  Tage. 

Die  Feier  dos  1.  Mai  spielt  in  den  Brauer- 
tarifen eine  verhältnismäßig  erhebliche  Rolle.  Zwölf 
Tarife  enthalten  darüber  Bestimmungen.  Ein  Tarif 
gibt  am  1.  Mai  den  ganzen  Tag,  zwei  Tarife  den 
halben  Tag  ohne  Abzug  frei.  Zwei  weitere  Tarife 
geben  den  ganzen,  einer  einen  halben  Tag  frei, 
jedoch  unter  Abzug  des  Lohnes.  Zwei  andere  Tarife 
bewilligen  einen  halben,  einer  einen  ganzen  freien 
Tag,  ohne  Angabe,  ob  Lohnverkürzuug  erfolgt  oder 
nicht.  Zwei  weitere  Tarife  erklären  sich  bereit, 
auf  Verlangen  am  1.  Mai  einen  halben  Tag  Urlaub 
mit  Lohnabzug  zu  geben,  ein  Tarif  endlich  will 
am  1.  Mai  feiern,  soweit  die  dringendsten  Arbeiten 
es  erlauben. 

Etwa  ein  Drittel  der  vorliegenden  Tarife  treffen 
Vereinbarungen  über  das  K  oalitionsreeh  t. 


und  zwar  geht  die  tarifliche  Abmachung  in  der 
Regel  dahin,  dafs  den  Arbeitern  freies  Koalitions- 
recht ohne  jede  Einschränkung  zugestanden  wird. 

Eine  Anzahl  von  Bestimmungen  streben  darauf 
hin,  plötzlichen  Entlassungen  wegen  Arbeits- 
raangel  nach  Möglichkeit  vorzubeugen  und,  falls 
solche  notwendig  werden,  eine  Auswahl  unter  den 
zu  Entlassenden  zu  treffen.  In  der  ersten  Richtung 
bewegt  sich  die  Bestimmung,  daß  bei  flauem  Ge- 
schäftsgang nicht  sofort  Entlassungen  stattfinden 
sollen,  sondern  die  Arbeiter  sich  verpflichten,  der 
Reihe  nach  zu  pausieren;  macheu  sich  dennoch 
Entlassungen  nötig,  so  Bind  die  Letzteingestellten 
zuerst  zu  entlassen  und  bei  wiederbeginnender 
Arbeitsgelegenheit  zuerst  wieder  einzustellen. 

Die  Frage  des  Arbeiterausschusses  wird 
in  sechs  Tarifen  berührt.  Zum  Teil  heifat  es  nur, 
dafs  ein  solcher  errichtet  werden  soll ,  zum  Teil 
werden  seine  Zusammensetzung  sowie  seine  Funk- 
tionen genauer  umschrieben. 

In  das  Gebiet  der  Hygiene  fallen  die  in  löTurifen 
vorhandenen  Bestimmungen,  dafs  heizbare  Wasch- 
und  Umkleideräume  und  Badeeinrichlun- 
gen  vorhanden  sein  sollen.  W. 


Ein  neuer  Ventilator. 

Als  Resultat  langjähriger  Erfahrungen  auf  dem 
Gebiete  des  Ventilatorbaues  wird  der  »Doppel- 
Blackman«,  den  die  bekannte  Blackman  Export  Co. 
Ltd.  in  London  auf  den  Weltmarkt  brachte,  für  den 
gröfsten  Teil  unserer  Leser  von  besonderem  Interesse 
sein.  Die  Konstruktion  des  neuen  Ventilators  basiert 
auf  ganz  neuen  Ideen,  und  was  in  den  zuerst  wieder- 
gegebenen beiden  Abbildungen,  die  den  » Doppel  - 
Blackman«  für  Riemenbetrieb  und  in  Verbindung 
mit  einem  Elektromotor  darstellen,  zunächst  ins 
Auge  fällt,  ist  die  überraschende  Tatsache,  dafs  die 
bisher  allgemein  für  unentbehrlich  gehaltenen  breiten 
Flügelflächen  ganz  fehlen  und  an  dereu  Stelle  nur 
schmale  Metallstreifen  für  die  Bewegung  der  Luft 
Verwendung  finden. 

Wie  die  englische  Gesellschaft  erklärt,  beruht 
diese  drastische  Neuerung  auf  ihrer  Erfahrung,  dafs 
in  breitrlügeligen  Ventilatoren  nur  die  Flügelkanten 
einen  positiven  Nutzeffekt  ergeben,  während  der 
■  Rest  der  breiten  Flügelflächen  durch  Reibung  und 
Anhalten  des  erzeugten  Luftstroraes  nur  nachteilig 
wirkt. 

Wie  die  Fig.  17  und  18  zeigen,  sind  die  schmalen 
Flügel  des  »Doppel-Blackman«  aus  in  Dreieckform 
gebogenen  Motallstreifen  konstruiert,  welche  schräg 
:  an  der  Ventilatornabe,  gegeneinander  versetzt,  be- 
|  festigt  sind,  also  zwei  sich  gegeneinander  neigende, 
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au  der  Peripherie  verbundene  Ventilatorräder  bilden. 
Da  nun  die  beiden  Ventilatorräder  in  jeder  Bezie- 
hung identisch  sind,  ist  es  klar,  dafs  dieser  Doppel- 
Ventilator,  je  nach  der  Drehrichtung  der  Ventilator- 
acbse,  auf  derselben  Seite  als  Propeller  und  Ex- 

haustor  oder  umge- 
kehrt verwenden  läfst, 
ohne  an  Nutzeffekt 
eiazubüfsen. 

Die  nachfolgende 
Fig.  19  zeigt,  warum  der 
neue  »Doppel-  Black - 
man«  sich  besonders 
für  die  Entfernung  von 
Staub  und  sonstigen 
Unreinigkeiten  eignet, 
bleibt  doch  die  Luft- 
bahn durch  den  Ven- 
tilator —  entgegen  den 
bis  jetzt  bekannten 
Volumen  Ventilatoren 
—  absolut  frei. 
Fig.  20  stellt  in  Diagrammform  zwei  neben- 
einander liegende  Doppelflügel  (im  Querschnitt) 
dar.  Diese  eigenartige  Position  der  Doppereihe 
von  Flügeln ,  welche  zwei  hintereinander  arbei- 
tende, sich  gegenseitig  ergänzende  und  verstärkende 
Ventilatoren  bilden,  hat  zur  Folge,  dafs  der  Luft 
eine  bedeutend  gröfsere  Geschwindigkeit  verliehen 
wird,  und  zwar  nicht  nur  an  der  Peripherie  des 
Ventilatorrades,  sondern  über  dessen  ganze  Ober- 
fläche. Die  hin- 
tere Reihe  von  Flü- 
geln zieht  Luft 
durch  den  mittle- 
ren Teil  des  vor- 
deren Ventilator- 
rades, und  verur- 
sacht, dafs  die  Luft 
mit  gleicher  Ge- 
schwindigkeit 
durchalleTeileder 

Ventilatorfläche 
strömt  und  auf  der 
Austrittseite  in'ab- 
solut  axialer  Rieh- 
18'  tung  ausgeblasen 

wird.  Diese  gleiche  Wirkungsweise  der  ganzen  Ober- 
fläche des  Ventilators,  also  auch  seines  Zentrums, 
ist  ein  wesentlicher  Vorteil,  den  der  »Doppel  Black- 
roanc  im  Vergleich  zu  anderen  Volumen- Ventilatoren 
aufweist,  welche  bekanntlich  die  Luft  mit  der  höch- 
sten Geschwindigkeit  an  der  Peripherie  bewegen, 
welche  Geschwindigkeit  jedoch  nach  dem  Zentrum 


hin  abnimmt,  bis  die  Ventilatoren  nahe  ihrem  Zen- 
trum der  Luft  überhaupt  keine  bemerkenswerte  Ge- 
schwindigkeit zu  verleihen  vermögen,  ja  oft  sogar 
die  Luft  nahe  dem  Zentrum  zurückströmen  lassen. 
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Die  natürliche  Folge  des  gleichmäfsigen  An- 
saugens auf  der  ganzen  Ventilatorfläche  des  »Dop- 
pel-Blackmanc  und  des  parallel  zur  Achse  erfolgen- 
den Luftausblasens 
ist  die,  dafs  das  Ven- 
tilatorrad in  einem 
Rohr  oder  Kanal 
gleichen  Durchmes 
sers  Verwendung 
finden  kann. 

Die  Flügel  des 
»Doppel-Blackmant 
sind  einzeln  leicht 
ersetzbar,  was  be- 
sonders in  solchen 
Fällen  von  grofser  Bedeutung  ist,  wo  die  Ventilator  - 
flügel  säurehaltigen  Dämpfen  ausgesetzt  sind,  und 
daher  von  Zeit  zu  Zeit  erneuert  werden  müssen. 
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Die  Füfse  eines  jeden  Flügelpaares  sind  mit 
zwei  Sätzen  von  Bolzenlöchern  versehen,  welche 
letztere  denen  der  Ventilatornabe  entsprechen.  Je 
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nachdem  das  eine  oder  andere  Paar  von  Bolzeu- 
löcheru  zur  Befestigung  der  Flügel  benutzt  wird, 
arbeitet  der  Ventilator  rechts-  oder  linksdreheud,  was 
ein  Kreuzen  des  Riemens  heim  Antreiben  ganz  aus- 
schliefst. Sowohl  der  rechts-  wie  der  linksdrehende 
Ventilator  ist  natürlich  reversierbar ,  d.  h.  wenn 


ilg.  tt 

man  die  Drehrichtung  der  Achse  ändert,  verwandelt 
sich  der  Exhnustor  in  einen  Propeller  oder  umge- 
kehrt, wie  uus  Kig.  22  ersichtlich  ist. 

Schliesslich  ist  noch  zu  erwähnen,  dafs  der 
Ventilator  nach  der  Montage  nur  wenig  Raum  ein- 
nimmt, da  die  unteren  Flügelkanten  auf  beiden 
Seiten  nur  wenig  hervorragen.  S. 

Rundschau  för  Monat  Dezember. 

Von  Dr.  <>.  Wenglein. 
Anwendung  der  Linlnerschen  Methode  der  Stärke* 
bestimraung  auf  alle  stärkemehlhaltigen  Materialien. 

M.  Canet  und  O.  Durieux  haben  von  den  zahl- 
reichen Methoden  der  Stärkebestimmung  diejenigen  Ver- 
fahren einer  Prüfung  unterzogen,  welche  sich  auf  diu 
Anwendung  des  Polariskopes  stützen.  Sie  haben  dabei 
gefunden,  dafs  die  unlängst  veröffentlichte  Lintnersehe 
Metbode  wegen  ihrer  Genauigkeit  und  der  Schnelligkeit 
ihrer  Ausführung  den  anderen  überlegen  ist.  Die  Ver-  I 
fasser  haben  die  Methode  auch  auf  andere  Materialien 
angewendet  und  machen  hierzu  folgende  Bemerkungen : 

a)  Im  Falle  die  Polarisation  in  Zuckergraden  abge- 
lesen wird,  multipliziert  man  dieselben  mit  3,435  für 
das  200  mm  Rohr  und  mit  1,7175  für  das  400  mm  Rohr 
und  erhält  so  direkt  den  Prozentgehalt  Stärke; 

b)  man  mufs  die  Verwendung  von  Tannin  als  Klär 
mittel  vermeiden,  da  dasselbe  stets  etwas  Stärke  nieder- 
schlagt; 


c)  bei  eiweifsarmen  Materialien  ist  die  Verwendung 
von  PhosphorwolframBäure  überflüssig; 

d)  es  ist  empfehlenswert,  vor  der  Behandlung  mit 
Säure  das  Material  zu  entfetten,  doch  ist  dies  bei  fein 
gemahlenen  Proben  nicht  nötig; 

e)  Dextrosebildung  findet  nur  sehr  langsam  statt. 
Jede  Temperaturerhöhung  ist  zu  vermeiden.  (Bull. 

Soc.  Chim.  de  Belgique  1907,  Nr.  10;  Der  amerikan. 
Bierbrauer  1907,  Nr.  12.) 

Beitrag  zur  Bestimmung  des  Stärkestoffes  in 
Handelsstärkcn  und  stärkehaltigen  Produkten.  Von 
E.  Parow  und  Fr.  Neu  mann.  Von  den  bisher  vor- 
geschlagenen Methoden  der  polarimetrischcn  Bestimmung 
der  Stärke  scheinen  nur  diejenigen,  welche  Salzsäure 
zur  Ix>sung  der  Stärken  benutzen,  Aussicht  auf  Ver- 
breitung zu  haben.  Doch  haften  auch  diesen  noch 
einige  Mängel  an,  welche  ihre  Anwendbarkeit  beeinträch- 
tigen. Die  Verf.  haben  nun  ein  Verfahren  ausgearbeitet, 
durch  welches  die  bisherigen  Nachteile  vermieden  werden 
sollen.  Die  Aufschliefsung  geschiebt  mit  einer  Kochsalz- 
Salzsäurclösung  (200  g  Kochsalz,  mit  800  ccm  Wasser 
gelöst,  dazu  2J0  ccm  Salzsäure,  spez.  Gew.  1,125).  10  g 
der  zu  untersuchenden  Probe  werden  mit  50  ccm  dieser 
Lösung  im  100  ccm-Kölbchen  genau  1  Stunde  im  ko- 
chenden Waeserbade  unter  öfterem  Umschütteln  erhitzt. 
Nach  Zusatz  von  10  ccm  Bleiessig  wird  auf  ca.  18°  C 
abgekühlt  und  bis  zur  Marke  aufgefüllt.  Man  gibt  nun 
einige  Messerspitzen  reine  Knochenkohle  hinzu,  schüttelt 
gut  durch,  filtriert  nach  einer  Viertelstunde  und  polari- 
I  siert  im  200  mm  Rohr.  Es  wurde  der  Polarisalionsfaktor 
für  Kartoffelstärke  und  für  Mais-,  Reis-  und  Weizenstärke 
bestimmt.  Die  Richtigkeit  der  gefundenen  Polarisations- 
faktoreu  wurde  an  einigen  Handelsstärken  auf  zwei 
verschiedenen  Wegen  geprüft.  (Zeitschr.  f.  Spiritusindu- 
strie 1907,  Nr.  52.) 

Verkehr  Österreich-Ungarns  mit  Bier,  Gerste, 
Malz  und  Hopfen.  In  den  Monaten  Januar  bis  einschliefs- 
lich  Oktober  1907  belief  sich  der  Aufsenhandel  der 
östereichi6ch-ungarischen  Monarchie  in  den  Produkten 
und  Rohmaterialien  des  Braugewerbes  auf  folgende 
Mengen  in  Doppelzentnern: 


Bezeichnung 

Kinfuhr 

Ausfuhr 

Doppel- 

Wert 
Kmum 

Doppcl- 

Won 

Bier     .    .  . 

56  234 

903  4h8 

908  886 

12  931  704 

Gerste     .  . 

;>  197 

110  364 

1  745  377 

32  435  073 

Malz    .    .  . 

132 

3  828 

1  617  181 

46714  117 

Hopfen 

1322 

266026 

47  822 

12  783  610 

Hopfenmehl 

36 

28  800 

(Allg.  Brauer-  und  Hopfenztg.  1907,  N.  296.) 


Die  oberpfälzische  Gersten&chau  in  Neumarkt. 

Kiefsling  wies  in  der  landwirtschaftlichen  Versamm- 
lung insbesondere  darauf  hin,  was  von  einer  guten  Gerate 
verlangt  werden  mufs,  um  den  Brauer  als  den  in  erster 
Linie  in  Betracht  kommenden  Abnehmer  zufrieden  zu 
stellen.  Zur  Erzeugung  einer  brauchbaren  Braugerste 
mufs  der  Boden  für  deren  Anbau  möglichst  sorgfältig 
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vorbereitet  werden.  Ein  direktes  sehr  tiefes  Pflügen  ist  , 
nicht  zuträglich.  In  der  Stickstoffdüngung  sei  man 
sparsam,  die  Phosphorsäure-  und  Kalidüngung  uiuls  je- 
doch genügend  sein.  Eine  hohe  Stickstoffdüngung  fördert 
wohl  den  Ertrag,  mindert  aber  sicher  die  Qualität. 
Steigerung  des  Ertrages  und  der  Qualität  können  im 
<  ierstenbau  nicht  Hand  in  Hand  gehen.  Der  Kuliverbrauch 
sollte  in  der  Oberpfalz  noch  erhöht  werden.  Einsaat  von 
Klee  in  die  Gerste  ist  zu  vermeiden.  (Allg.  Brauer-  und 
Hopfenztg.  1907,  Nr.  294.) 

Hopfenvorrfite  in  deutschen  Brauereien.  Nach 
einer  Rundfrage  des  wirtschaftlichen  Ausschusses  der 
Versuchs-  und  Lehranstalt  für  Brauerei  in  Berlin  sind 
am  1  August  1907  in  den  deutschen  Brauereien  noch 
mehr  als  190000  Zentner  Hopfen  vorhanden  gewesen. 
Diese  Vorräte  entsprechen  einem  Bedarf  der  Brauereien 
für  etwa  7  Monate.  Auch  in  Böhmen,  Schweden,  der 
Schweiz  etc.  sind  die  Brauer  noch  auf  5 — 7  Monate 
mit  Hopfen  versehen.  (Der  amerikanische  Bierbrauer 
1907,  Nr.  11.) 

Über  den  Hopfenbau  in  der  Hallertau  1906 
berichtet  der  Oberbayerische  Hopfenbauverein.  Das 
Ergebnis  war  quantitativ  wie  qualitativ  ein  gute?.  Die 
Anbaufläche  ist  wieder  vergröfsert  worden.  Die  Pflück- 
arbeiten  konnten  nicht  rasch  genug  vollzogen  werden, 
ila  Arbeiternlangel  herrschte.  In  den  Handel  wollte 
kein  rechter  Zug  kommen.  Hoffentlich  drängt  die  er-  ! 
wtilerte,  übergrofee  Anbaufläche  in  Böhmen  den  Haller-  \ 
tauer  Hopfenbau  nicht  schädigend  zurück. 

Auel»  der  Bericht  des  Niederbayerischen  Hopfenbau- 
Zweigvereins  lautet  betreffs  Qualität  und  Quantität  des  I 
Hopfens  günstig.  Desgleichen  wird  über  den  herrschen- 
den  Arbeitermangel  geklagt.  Wie  in  den  Vorjahren 
wurden  die  Produzenten  an  17  Stellen  mittels  Telegraphio 
und  Telephon  jederzeit  von  den  Tagespreisen  des  Nürn- 
l«rger  Marktes  verständigt.  Auch  heuer  machte  sich 
wieder,  sogar  in  erhöhtem  Mafse,  der  Maugel  an  Güter- 
wagen bemerkbar.  Abhilfe  ist  dringend  geboten  !  (Allg. 
Brauer-  und  Hopenztg.  1907,  Nr.  288.) 

Die  Beurteilung  von  Betriebshefe.  Von  H.  Witt. 
Vortrag,  gehalten  auf  der  31.  ordenüichen  Mitglieder- 
versammlung der  wissenschaftlichen  Station  für  Brauerei 
in  München.)  Die  Beurteilung  des  gleichen  Bieres,  der 
gleichen  ßelriebshefc  durch  verschiedene  Beobachter 
hat  oft  zu  ganz  verschiedenen  Resultaten  geführt  Die 
Ursache  ist  teils  auf  eine  unrichtige  Probenahme,  teils 
auf  ungenügende  Leistungsfähigkeit  der  angewandten 
Untersuchsmethode  zurückzuführen.  Auch  müssen 
wesentliche  Punkte  wie  z.  B.  die  Einsaatmenge,  ent- 
sprechend berücksichtigt  werden.  Das  ausschlaggebende 
Moment  bei  der  Beurteilung  der  technischen  Verwendbar- 
keit der  Hefe  bleibt  die  persönliche  Erfahrung  auf 
Grund  der  Beobachtung  im  Betriebe.  Die  Beurteilung 
wird  dadurch  oft  erschwert,  dafs  wir  nie  sicher  sind,  ob  1 
nicht  eine  vorhandene  Infektion,  die  in  dem  einen  Be- 
triebe nicht  zur  Geltung  kommt,  einem  anderen  Schaden 
bringt  Dort,  wo  die  Verhältnisse  bekannt  sind,  mufe 
eine  individuelle  Begutachtung  und  Behandlung  ein- 
setzen. (Zeitochr.  f.  d.  ges.  Brauwesen  1907,  Nr.  49  u.  50.) 
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Über  Giftwirkungen  von  Getreide  auf  Hefe. 

Von  F.  Hayduck.  Die  Ergebnisse  einer  grorsen  An- 
zahl von  Versuchen  werden  vom  Verfasser  folgender- 
mafsen  zusatnmengefafst : 

l  Roggen,  Weizen  und  Gerste  enthalten  Stoffe, 
die  für  untergärige  Bierhefe  giftig  sind.  Weizenmehl 
und  unter  bestimmten  Bedingungen  daraus  hergestellte 
wässerige  Auszüge  wirken  auch  giftig  auf  «berg&rige 
Breunerei-  und  Prefshefen.  Für  Mais  konnte  eine  Gift- 
wirkung bisher  nicht  festgestellt  werden.  Hafer  zeigt 
sich  nur  in  einem  gewissen  Stadium  der  Reinigung 
giftig- 

2.  Die  (ietreidegiftwirkungen  auf  Hefe  äufsern  sich 
nur  bei  Gegenwart  von  vergärbarem  Zucker  und  bei 
Abwesenheit  bestimmter  Salze  und  können  beobachtet 
werden  an  der  verringerten  Gärleistung  der  Hefe 
(Triebkraftbestimmung;  und  am  Absterben  der  Hefe- 
zellen i.Mikroskop;. 

3.  Das  Gift  ist  unter  den  Eiweifsstoffen  des  Ge- 
treides zu  suchen. 

4.  Der  Giftstoff  wird  nicht  gelöst  durch  Alkohol 
und  Äther,  wohl  aber  durch  Glyzerin.  Er  wird  ferner 
gelöst  durch  Wasser  hei  Gegenwart  peptischer  Enzyme 
(Hefepeptase,  Pepsin)  und  von  verdünnter  Säure.  Durch 
weitergehenden  enzymatischen  Abbau  (Trypein)  wird 
der  Giftstoff  zerstört,  desgleichen  durch  Hydrolyse  mit 
Säure  und  Alkali.  Er  wird  nur  teilweise  zerstört  durch 
Mälzen,  Darren  und  Vcrmaischen  des  Getreides.  Erhitzen 
auf  100°  C  und  Kochen  mit  Wasser  zerstört  den  Giftstoff 
im  Roggen,  aber  nicht  im  Weizen.  I/etztercr  wird  auch 
durch  Kochen  mit  Alkohol  nicht  in  seiner  Giftwirkung 
beeinträchtigt. 

5.  Der  Giftstoff  wird  aus  einein  sauren,  wässerigen 
Weizenauszugo  durch  Neutralisieren  mit  Alkali  als  fein 
verteilter  Eiwcifsniederschlag  gewonnen. 

(i.  Die  Giftwirkung  des  Weizenmehles  (bei  Roggen 
und  Gerste  nur  teilweise  untersucht)  wird  vollständig 
aufgehoben  oder  abgeschwächt  durch  anorganische  Salze. 
Vollständig  heben  auf  Kalziumkarbonat  und  Soda;  dann 
folgen,  mehr  oder  weniger  stark  abschwächend,  andere 
Kalksalze,  femer  Baryum  und  Zinksalze,  alle  schon  in 
geringen  Mengen  wirksam.  Weiter  wirken  abschwächend, 
aber  nur  bei  weit  gröfsercr  Menge,  die  Chloride,  Sulphate 
und  Phosphate  des  Kaliums  und  Ammoniaks.  In  der 
Mitte  zwischen  der  ersten  (Erdalkalisalze)  und  der 
zweiten  (Alkalisalzc)  Salzgruppe  stehen  ihrer  gift- 
aufhebenden Fähigkeit  nach  die  Magnesiumsalze. 

7.  Die  untergärige  Bierhefe  wird  durch  gute  Er- 
nährung nicht  widerstandsfähiger  gegen  das  Getreidegift 
gemacht.  Auch  in  mit  Würze  und  mit  Hefewa^ser  ver- 
setzter Rohrzuckerlösung  wirkt  Weizenmehl  giftig  auf 
die  Hefe.  Die  Giftwirkung  in  diesen  Lösungen  geht 
nur  dann  zurück  oder  bleibt  aus,  wenn  die  vorhandenen 
Salze  (Kalksalze)  eine  gewisse  Grenze  überschreiten. 

8.  Durch  Alter  oder  warme  Lagerung  geschwächte 
Hefen  sind  etwas  empfindlicher  gegen  Weizenmehl  als 
frische  Hefen. 

9.  Durch  Züchtung  unter  den  Bedingungen  der 
Lufthefefabrikation  (Prefahefe)    wird    die  untergärige 
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Bierhefo  nicht  widerstandsfähiger  gegen  das  Weizengift 
gemacht.  Oer  Unterschied  zwischen  untergärigen  Bier- 
hefen einerseits  und  Brennerei-  und  Prefshefen  ander- 
seits bezüglich  ihrer  Giftempfindlichlteit  ist  demnach 
ein  Rassenunterschied. 

10.  Die  untergärige  Bierhefe  hebt  in  einem  rohr- 
luckerhaltigen ,  wässerigen  Weizenauszug ,  in  welchem 
sie  abstirbt,  die  Giftwirkung  auf.  (Wochenschr.  f.  Brauerei 
1907,  Nr.  52.) 

Als  eine  Bakterienkrankbeit  des  Grfinmalxes  ist 
nach  H.  Sehn  egg  die  in  feuchten  Jahrgängen  auf- 
tretende Erscheinung  anzusehen,  dafs  sich  neben  dem 
frühzeitigen  Absterben  der  Wurzelkeime  des  Grümnalzes 
starke  Husarenbildung  bemerkbar  macht.  Die  Bakterien 
verbreiten  sich  vom  Keimling  der  Gerste  aus  über  die 
vorspitzenden  Keimwurzeln.  Diese  Bakterien  zeigen  die 
Eigenschaft,  in  zuckerhaltigen  Nährflüssigkeiten  Gärung 
und  Säuerung  hervorzurufen.  Desinfektionsmittelzusatz 
zum  Weichwasser  macht  wohl  die  Bakterien  unschäd- 
lich, doch  leidet  dabei  die  Keimfähigkeit  der  Gerste. 
Eine  Minderung  der  Gefährlichkeit  der  Bakterien  wird 
durch  Zusatz  von  Kalk  und  Soda  bewirkt.  Die  Fähig- 
keit der  Bakterien,  im  Gerstenkorn  durch  EnzymauH- 
scheidung  lösend  auf  die  Zell  wände  des  Endosperms  einzu- 
wirken liÜHt  vermuten,  dafs  vielleicht  gar  keine  eigentliche 
Krankheit  vorliegt,  sondern  dafs  die  Bakterien  nur  eine 
fördernde  Wirkung  auf  die  Auflösung  ausüben.  Das  au» 
diesem  bakterienkranken  Grünmalz  bereitete  Darrmalz 
konnte  durchweg  als  gutes  Malz  bezeichnet  werden. 
(Zeitachr.  f.  d.  ges.  Brauw.  1907,  Nr.  52.) 

Die  Explosionsgefahr  beim  Fafspiehen.   Zu  dem 

unter  diesem  Titel  von  M.  M.  Richter  bereits  früher 
veröffentlichten  Artikel  bemerkt  der  gleiche  Verfasser, 
dafs  ihm  von  den  Fabrikanten  des  Tbeurer-Pichapparates» 
den  Unionswerken,  ein  Vorschlag  zur  Beseitigung  event. 
entstehender  Riemenelektrizität  in  Form  einer  Schutz- 
vorrichtung unterbreitet  wurde.  Die  Untersuchungen 
haben  ergeben,  dafs,  wenn 

1.  diese  Schutzvorrichtung  aus  einem  Leiter  erster 
Klasse  (Metall)  besteht, 

2.  die  metallene  Schutzvorrichtung  gut  geerdet  ist, 

3.  der  Abstand  zwischen  Riemen  und  Schutzvorrich- 
tung so  bemessen  ist,  dafs  eine  Funkenbildung  aus 
geschlossen  ist,  und 

4.  der  Riemen  keinen  Metallverbindcr  hat, 

mit  diesem  Riemenschutz  bei  dem  Pichen  mit  dem 
Theurer-  Pichapparat  jede  auf  Reibungselektrizität  be- 
ruhende Explosionsgefahr  ausgeschlossen  ist.  (Allg. 
Brauer  u.  Hopfenztg.  1907,  Nr.  298.) 

Die  Franzosen  als  Biertrinker.  Nach  einem  Be 
rieht  des  amerikanischen  Konsulates  in  Paris  ist  der 
Konsum  von  Bier  in  den  letzten  5  Jahren  um  mehr  als 
40  %  gestiegen  und  hat  im  letzten  Jahre  die  Höhe  von 
14  393  646  hl  erreicht.  Die  französische  Brauiudustrie 
wird  dadurch  unterstützt,  dafs  ein  Importzoll  auf  die  im 
Auslande  gebrauten  Biere  besteht.  Der  wachsende  Bier- 
verbrauch  hat  übrigens  bisher  keine  Abschwächung  des 
Wein-  und  Obstweingeschäftes  zur  Folge  gehabt.  Jedoch 


ist  der  Verbrauch  des  Absinthes  in  stetigem  Rückgang 
begriffen.  Im  Jahre  1904  wurden  212880001  Absinth, 
im  Jahre  1906  noch  20691 000 1  getrunken.  (Allg.  Brauer- 
u.  Hopfenztg.  1907,  Nr.  296.) 

Eine  einfache  Prüfung  der  Gummiflaschenver- 
schlüsse. Von  Sembretzki.  Der  Kautschuk,  der 
Hauptbestandteil  der  Dicbtungsscheiben,  hat  allgemein 
die  Eigenschaft,  wenn  er  in  gespanntem  Zustande  der 
Einwirkung  von  Licht  und  Luft  ausgesetzt  ist,  eine  Zer- 
setzung zu  erleiden,  die  sich  allmählich  in  feinen  Rissen 
kenntlich  macht.  Diejenigen  Flaschenscheiben  bewähren 
sich  im  praktischen  Gebrauch  am  längsten,  welche  die 
geringste  Neigung  zur  Bildung  dieser  sogenannten  »Licht- 
rissec  zeigen.  Verf.  gibt  eine  einfache  Methode  der  Be- 
wertung von  Gummischeiben  an.  Man  zieht  die  zu  ver- 
gleichenden Scheiben  auf  Porzellanverschlüsse ,  welche 
man  von  zerbrochenen  Flaschen  zur  Verfügung  hat  und 
hangt  sie  im  Freien  an  einer  möglichst  sonnigen  Stell» 
auf.  Um  richtige  Vergleichsresultate  zu  erhalten,  hat 
man  die  Versuche  unter  bestimmton,  einheitlichen  Be- 
dingungen auszuführen.  (Wochenschr.  f.  Brauerei  1907, 
Nr.  52.) 

Uber  d-e  Verwendung  der  natürlichen  Kohlen- 
säure. Von  H.  Schleicher.  Die  künstlich  durch 
Zersetzung  von  kohlensaurem  Kalk  mit  Säuren,  durch 
Gärung  oder  durch  Verbrennung  von  Kohle  dargestellte 
Kohlensäure  enthält  stets  Verunreinigungen  (Schwefel- 
wasserstoff, Kohlenoxyd  und  anderes),  welche  sie  für 
den  menschlichen  Gebrauch  schädlich  oder  ungesund 
'  machen.  Es  empfiehlt  sich  daher,  für  die  Darstellung 
von  Gelränken,  zum  Überfüllen  von  Bier  etc.  nur  natür- 
liche ,  von  schädlichen  Beimengungen  absolut  freie 
Kohlensäure  zu  verwenden.  (Bull,  de  1'  Assoc.  des  Chim. 
de  Sucr.  et  Dist.  25,  229—37;  Chem.  Zentralbl.  1907, 
II,  Nr.  25.) 

Kohlenuuulität  und  Kohlenpreise.  Von  0.  Mob  r. 

Die  kohlenverbrauchenden  Kreise  werden  dadurch,  dafs 
häufig  geringwertige  Kohle  geliefert  wird,  gezwungen, 
Lieferungsverträge  abzuschUefsen,  welche  analytisch  fest- 
gelegte Garantien  für  den  Reinkohlegebalt  und  den 
Heizwert  übernehmen.  Als  Basis  für  den  Kohlenhandel 
kann  der  Wärmepreis,  vielleicht  als  Grundlage  der 
Preis  für  100000000  WE  in  Förderkohle,  angenommen 
werden.  Der  Preis  für  Kohlen  wird  von  Fall  zu  Fall 
aus  der  Analyse  berechnet.  Bei  Überschreitung  eines 
.Maximalaschengehaltes  wird  am  Einheitepreis  eine 
Reduktion  vorgenommen.  Werden  an  zwei  verschiedenen 
Stellen,  z.  B.  Versand-  und  Empfangsort,  Proben  ge- 
nommen, so  mufs,  da  in  diesem  Fall  der  Wassergehalt 
der  Probe  sich  verändert  haben  kann,  sowohl  Versand - 
wie  Empfangsgewicht  festgestellt  und  bei  der  Preis- 
berechnung berücksichtigt  werden. 

Um  den  Kohlenhandel  auf  die  Verkaufsbasis  >Heiz- 
wert«  zu  stellen,  mufs  natürlich  von  seiten  eines  starken 
Produzenten  der  Anfang  gemacht  werden.  Wenn  es 
dem  Staat  ernstlich  darum  zu  tun  ist,  das  Seine  zur 
Beseitigung  der  herrschenden  Mifsstände  zu  tun,  so  hat 
er  geradezu  die  Pflicht,  einen  Versuch  im  grofsen  au- 
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zustellen,  wie  sich  der  Kohlenhandel  nach  Heixwert- 
gnrantie  bewährt  Wie  er  seinerseits  die  aus  fiskalischen 
Graben  geförderten  Kohlen  nach  Heizwert  verkauft,  so 
tnafs  er  natürlich  auch  seine  Händler-Abnehmer  ver- 
pflichten, beim  Weiterverkauf  nach  den  gleichen  Grund- 
nitxen  zu  verfahren.  Der  Staat  kann  an  einen  der- 
artigen Versuch  um  so  leichter  herangehen,  als  eine 
Schmälerung  seiner  Einkünfte  damit  nicht  verbunden 
ist;  geht  der  Staat  mit  gutem  Beispiel  voran,  bo  wird 
das  bezw  die  Syndikate  folgen,  und  so  wird  auch  end- 
lich dem  Abnehmer  die  Gewähr  geboten,  für  sein  gutes 
Geld  auch  eine  gleichwertige  Ware  zu  erhalten.  (Woohen- 
schrift  f.  Brauerei  1907,  Nr.  51.) 

Das  Ozon  in  Wissenschaft  und  Technik.  Paul 
Reichard  bespricht  nach  einen  Uberblick  über  die 
Geschichte  dieses  nunmehr  auch  der  Brauerei  dienstbar 
gemachten  Hilfsmittels  die  Verwendung  des  Ozons  in 
Wissenschaft  und  Technik.  Seine  Brauchbarkeit  in 
hygienischer  Beziehung  ist  von  grofser  Bedeutung.  Ozon 
wirkt  bakterientötend  und  wird  deshalb  prophylaktisch 
zur  Desinfektion  von  Sälen,  Hospitälern,  Restaurations- 
räumen, Schulen,  Theatern,  Fabriken  usw.  verwendet. 
Auch  die  Versuche  über  Trinkwasser-  und  Abwaeser- 
sterilisation  mittels  Ozon  habe  vorzügliche  Resultate 
geliefert.  Damit  ist  auch  die  eminente  Verwendbarkeit 
von  Ozonanlagen  im  Kriegsfalle  gegeben.  Zu  diesem 
Zwecke  hat  die  Firma  Siemens  &  Halske  eine  fahr- 
bare Ozonanlage  konstruiert.  In  der  chemischen  Industrie 
findet  das  Ozon  bereits  weiteste  Verwendung  bei  der 
Herstellung  von  Stärkemehl ,  in  Bleichereien  und 
Wäschereien.  Auch  beim  Transport  von  Getreide  zu 
Schiff  lehrtet  das  Ozon  gute  Dienste.  Durch  Zuführen 
von  ozonhaltiger  Luft  in  die  Aufbewahrungsräume  wird 
das  Ersticken  oder  Schlecht  werden  des  Getreides  ver- 
hindert.  (Wochenschr.  f.  Brauerei  1907,  Nr.  49.) 

Rierausfuhr  aus  Japan.  Der  Bierverbrauch  nimmt 
nicht  nur  im  Lande  zu,  es  zeigt  auch  der  Export 
eine  entsprechende  Steigerung.  Die  Bierausfuhr  betrug 
noch  im  Jahre  1902  nur  195138  Dutzend  Flaschen  im 
Werte  von  505832  Yen,  im  Jahre  1906  stieg  sie  auf 
€66718  Dutzend  Flaschen  im  Werte  von  1510262  Yen. 
Ausgeführt  wird  das  japanische  Bier  nach  China,  Korea 
und  Wladiwostok.  Während  der  Export  nach  dem 
letzteren  Platze  sich  im  Jahre  1906  mehr  als  das  Fünf- 
nndzw&nzigfache  ausmachte,  ging  er  in  China  und  Korea 
bedeutend  zurück.  Der  Grund  ist  in  der  scharfen 
Konkurrenz  der  deutschen  Brauerei  in  Tsingtau  zu 
suchen,  die  angeblich  viel  besseres  Bier  produziert. 
(Allg.  Brauer-  und  Hopfenztg.  1907,  Nr.  297.) 

Die  wirtschaftliche  Bedeutung  der  amerikani- 
schen Brauindustrie.  Über  den  enormen  Aufschwung 
der  Brauindustrie  in  Amerika  macht  der  »Brauer  und 
Mälzer«,  Chicago,  Nov.  1907,  interessante  Angaben.  Die 
Bierproduktion  stieg  von  2000000  Barrels  im  Jahre  1863 
auf  -10000000  Barrels  im  Jahre  1900.  In  dem  gleichen 
Jahre  betrug  die  Zahl  der  in  den  Brauereien  be- 
schäftigten Arbeiter  (über  16  Jahre  alt)  38385,  im 
Jahre  1905   war   deren  Anzahl  auf  48139  gestiegen. 


Unter  mehr  als  300  verschiedenen  Industrien  nahm  die 
Brauindustrie  die  sechste  Stelle  ein  in  bezug  auf  das 
darin  angelegte  Kapital  und  die  dreizehnte,  soweit  der 
Wert  des  Produktes  in  Betracht  kam  In  den  zehn 
Jahren  von  1820— 1900  verausgabten  die  Brauereien 
50  Millionen  Dollars  für  Gebäulichkeiten  und  26  Mil- 
lionen Dollars  für  Maschinen  und  Apparate.  (Tage&ztg. 
f.  Brauerei  1907,  Nr.  289.) 

Schlechte  finanzielle  Brauereiergebnisse  im  Jahre 
1906/07.  Das  in  den  meisten  Betrieben  am  1.  Oktober 
abgelaufene  Rechnungsjahr  hat  kein  besonders  günstiges 
Ergebnis  zutage  gefördert.  Durchgängig  ist  ein  Rück- 
gang des  Absatzes  und  eine  Steigerung  der  Lasten  zu 
konstatieren.  Einzelne  Dividenden  bedeutender  Berliner 
Brauereien  seien  angeführt  (in  Klammern  das  vorjährige 
Erträgnis):  Berliner  Unionsbräu  5%  (6),  Friedrichshain 
4'/s%  (6),  Germania  5%  (6),  Königstadt  5%  (7),  Pfeffer- 
berg 12  o/o  (14),  Schultheife  170/0(16),  Patsenbofer  14% 
(15).  In  der  Hauptsache  sind  an  diesem  Rückgang 
fraglos  die  durch  die  Erhöhung  der  Brausteuer  hervor- 
gerufenen Verhältnisse  schuld.  Zu  den  Aussichten  im 
neuen  Geschäftsjahre  äufsern  sich  die  Geschäftsberichte 
nicht  gerade  sehr  optimistisch.  (Allg.  Brauer-  und 
Hopfenztg.  1907,  Nr.  298.) 

Lehranstalt  für  GMrungschemie.  Vom  1.  Oktober 
ab  ist  mit  Genehmigung  des  Ministeriums  in  der  seit 
1900  bestehenden  Brauer-  und  Mälzerschule  in  Grimma 
eine  Abteilung  für  Brauerei-  und  Prefshefe,  Stärke-  und 
Essigfabrikation  eingeführt  worden  und  die  Anstalt  führt 
nun  den  Namen  »Lehranstalt  für  Gärungsindustrie«. 


XIII.  Jahresbericht  (1906;07)  der  Lehr-  ond 
I  Versuchsanstalt  für  Brauer  in  München. 
Privatinstitut  Dr.  Doemens. 


Wir  entnehmen  dem  Berichte  die  Resultate 
kleiner  Arbeiten,  die  in  den  Laboratorien  der  Anstalt 
ausgeführt  wurden. 

I.  Vemehe  mit  dem  L'lsefc-  und  Soxhlet-Trockensehraak. 

Durch  die  letzten  Münchener  Vereinbarungen  über 
die  Malzanalyse  sind  die  Trockenschränke  nach  Ulsch 
und  Scholvien  zur  Wasserbestimmung  vorgeschlagen 
worden,  während  der  bis  dahin  mehrfach  in  Gebrauch 
gewesene  Trockenschrank  nach  Soxhlet  ausgeschieden 
wurde.  Es  wurden  nun  vergleichende  Versuche  zwischen 
den  taistungen  des  Soxhlet-  mit  dem  Ulschschen  Trocken- 
schrank vorgenommen.  Das  Anheizen  auf  104 — 105  °C 
mit  je  zwei  Bunsenbrennern  dauerte  beim  Ulschschen 
Schrank  ca.  40  Min.,  beim  Soxhletschen  ca.  50  Min. 
Die  Versuche  wurden  in  der  Weise  vorgenommen,  dafs 
von  zwei  Malzen  je  zwei  Proben  in  beiden  Schränken 
eine,  zwei  und  drei  Stunden  bei  obiger  Temperatur  ge- 
trocknet wurden.  Die  Versuche  ergaben,  dafs  der  Soxhlet 
schrank  die  gleichen  Resultate  gibt  wie  der  vereinbarte 
Ulschschrank. 
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II.  Die  Seiksehe  Felniiifhlmllhle. 

a)  Gleichmäfai  gkeit  des  Mehle». 
Es  wurden  Versuche  unternommen,  um  festzustellen 
ob  das  erhaltene  Mehl  von  Beginn  bis  Schluls  des 
Mahlens  immer  die  gleiche  Zusammensetzung  hat,  oder 
ob  beim  Mahlen  eine  Sortierung  in  Mehl  und  HüImj 
stattfindet  Zu  diesem  Zwecke  wurden  zweimal  je  50  g 
in  der  Feinmehlmühle  von  Seck  und  in  einer  französi- 
schen Kaffeemühle  geschrotet.  Nachdem  die  erste 
Hälfte  gemahlen  war,  wurde  sie  für  sich  gemaischt. 
Dasselbe  geschah  mit  der  zweiten  Hälfte.  Die  Resul- 
tate ergaben,  dafs  die  Seckmühle  beim  Mahlen  sortiert, 
was  bei  der  Kaffeemühle  nicht  der  Fall  war.  Es  ist 
deshalb  unumgänglich  notwendig,  dafs  das  Mehl  der 
Seckmühlc  vor  dem  Maisch  versuch  gründlich  ge- 
mischt wird. 

b)  Nimmt  der  Wassergehalt  beim  Mahlen  ab? 

Die  Beobachtung,  dafs  bei  der  Seckmühle  nach  dem 
Durchgang  von  50  g  Gerste  oder  Malz  der  Konus  der 
Mühle  etwas  warm  erscheint,  gab  Veranlassung  zu  einigen 
Versuchen,  die  obige  Frage  beantworten  sollten.  Es 
wurden  zu  diesem  Zwecke  von  zwei  Malzen  je  50  g  auf 
einer  Kaffeemühle  geschroten  und  nach  guter  Durch- 
mischung der  Wassergehalt  bestimmt.  Dsb  gleiche  wurde 
bei  der  Seckmühle  ausgeführt.  Zwischen  den  einzelnen 
Mahlungen  wurde  nur  so  viel  Zeit  gelassen,  als  das  Auf- 
putzen der  Mühle  und  das  Abwiegen  der  Proben  Zeit 
erforderte.  Das  gewonnene  Zahlenmaterial  ergab,  dafs 
trotz  des  schwachen  Warmlaufens  des  Konus  eine 
wesentliche,  praktische  bedeutsame  Abnahme  dee  Wasser- 
gehaltes nicht  stattgefunden  hatte. 

c)  Der  Extraktgehalt,  bestimmt  im  Fei nmehl 

und  im  FeinschroL 

Malze  wurden  in  einem  Falle  zu  Feinmehl  auf  der 
Seckmühle  mit  100%  Mehl  und  auf  der  Kaffeemühle 
zu  86,1,  88,0  und  91,6%  Mehl  geschroten.  Es  wurden 
sowohl  wasserhaltige  als  auch  sehr  trockene  Malze  zum 
Versuch  gewählt.  Der  Extraktgehalt  fiel  beim  Feinmehl 
der  Seckmühle  immer  etwas  höher  aus  wie  beim  Fein-  I 
schrot  der  Kaffeemühle.  Die  Differenz  schwankte  zwischen  ! 
0,0—0,74%.  Der  Auflösungagrad  und  der  Wassergehalt 
des  Malzes  scheinen  keinen  Einflute  auf  die  Resultate 
von  Mehl  der  Seckmühle  und  dem  Feinschrot  der  Kaffee- 
mühle zu  haben. 

Hierauf  folgt 

III.  ein  kurzer  Bericht  ttber  einige  Beobachtungen  bei  Gir- 
Tersuehen  Im  Laboratorium. 

Ferner 

IT.  Beobachtungen  Uber  die  Verarbeitung  zweier  Malze 
Im  Betrieb, 

bei  welchen  unter  anderen  auch  interessante  Aufzeich- 
nungen über  den  Bierechwand  gegeben  aind,  die  in  der 
folgenden  Zusammenstellung  Ausdruck  finden. 


Zusammenstellung. 

100  1  AUMchUgwOne  Terloreo  bell 

vom  Hopfenkessel  bis  zum  Gärkeller  9,93  1  11,331 
i     davon  auf  Kontrak- 
tion, Hopfen  und 

Kühlgeläger  .    .     4,49 1    3,93 1 
desgl.  auf  Verdun- 
stung  ....     5,441    7,38  1 

durch  die  Hauptgärung   2,68  1      2,92  I 

»       »    Nachgärung  und  das  Ab- 
füllen   2.26 1      2.3.S  I 


in  Summa    14,87  1     16,6:1  1 

Aus  1  Ztr.  Malz  wurde  Bier  in 

das  Transportfafs  gebracht  288  1  282,3 1 
Verkaufsauebeute   in  Prozenten 

des  Malzes  nach  Barth  .  .  67,45%  67,3% 
Verkaufrausbeute  in  Prozenten 

des  Extraktgehaltes  des  Maises  92,8%  93,3% 

Y.  Volumen  4ea  Xalzschrotes  Im  Wnuer. 

100  g  Malzschrot  wurden  mit  400  cem  destilliertem 
Wasser  eingemaischt.  Nach  mehreren  Versuchen  betrug 
dann  das  Volumen  der  Einmaischung  sowohl  bei  Fein- 
wie  Grobschrot  472  ccm.  Es  nahmen  also  100  g  Malz- 
schrot einen  Raum  von  72  ccm  ein,  oder  ein  Zentner 
Malzschrot  würde  nach  dem  Einmaischen  36  1  Raum 
beanspruchen,  wahrend  man  bisher  33  1  annahm. 

B. 


Aus  der  wissenschaftlichen  Literatur. 

Über  die  tötende  Wirkung  des  Äthylalkohols  auf 
und  Hefen.   Von  Emil  Chr.  Hansen1). 

Verf.  teilt  zunächst  Versuche  über  die  Einwirkung  von 
Äthylalkohol  auf  die  Bakterienarten,  welche  Uberhaupt 
auf  der  Haut  und  insbesondere  bei  nässendem  Ekzem 
vorkommen.  Diese  Vegetationen  in  feuchtem  Zustande 
waren  nach  nur  1  Minute  langer  Einwirkung  von 
absolutem  Alkohol  stets  abgetötet,  in  den  meisten 
Fällen  auch  durch  60—50  proz.  Alkohol.  In  ein- 
getrocknetem Zustande  ertrugen  sie  eine  Einwirkung 
des  absoluten  Alkohols  in  der  Dauer  von  8  Minuten. 
Durch  60—50  proz.  Alkohol  wurden  sie  dagegen  stete 
schnell  abgetötet 

Verf.  behandelt  sodann  die  Methodik  der  Unter- 
suchungen. Dabei  wurden  Versuche  mit  Colibakterien 
und  Bact.  Pasteurianum  angestellt.  Das  Eintrocknen 
geschah  auf  Seidenfäden  und  auf  Platindrähtchen  durch 
dreistündiges  Verweilen  bei  37  »C.  Das  Ergebnis  bei 
letzteren  war  das  entgegengesetzte  von  dem,  welch eB 
der  Versuch  mit  den  seidenen  Fäden  brachte.  Nach 
1  Minute  langer  Einwirkung  von  Alkohol  auf  die 
Colibakterien  ergaben  die  20  Vegetationen  an  den 
Seidenfäden  schon  nach  weniger  als  24  Stunden  eine 
deutliche  Entwicklung.  Bei  dem  Versuch  auf  Platin- 
drähten   waren    2  Vegetationen    von  40    durch  da* 

')  Zentralbl.  Bakt.  I.  Originale,  1907,  46.  8.  466. 
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Trocknen  allein,  durch  die  Alkoholbehandlung  waren 
alle  abgetötet  worden.  Bei  einer  schleimgebenden 
Form  waren  sowohl  die  auf  Heidenfaden  wie  die  an 
Platindrähten  eingetrockneten  Vegetationen  nach  einer 
1  Minute  dauernden  Behandlung  mit  Alkohol  am 
Leben.  Wahrscheinlich  hatte  die  SchleimhUlle  eine 
schützende  Schicht  gebildet.  Auch  bei  Bact  Pasteurianum 
waren  sämtliche  Vegetationen  auf  Seidenfäden  am  Leben. 
Desgleichen  gingen  alle  der  auf  Drahten  angetrockneten, 
nicht  behandelten,  dagegen  nur  5  von  40  mit  Alkohol 
behandelten  Vegetationen  an.  Auch  82  proz.  Alkohol 
hatte  die  in  dünnen  Schichten  eingetrockneten  Zellen 
abgetötet. 

Die  an  den  Seidenfäden  eingetrockneten  vegetativen 
Zellen  vertragen  also  die  Behandlung  mit  Alkohol  ohne 
Schwierigkeit  Andere  stellt  sich  die  Sache,  wenn  die 
Frage  aufgeworfen  wird,  wie  die  einzelne  Zelle  sich 
verhält;  dann  ist  das  Verfahren  nicht  anwendbar.  Es 
ist  vielmehr  eine  Methode  erforderlich,  durch  welche  sieb 
die  Zellen  in  so  dünnen  Schichten  ausbreiten  lassen, 
data  jede  einzelne  Zelle  von  dem  Gift  beeinflufst  wird. 
Von  Wichtigkeit  in  methodischer  Beziehung  ist  weiter 
die  Frage,  wie  lange  man  die  Züchtung  fortzusetzen  hat, 
um  zu  ermitteln,  ob  die  Zellen  lebend  sind  oder  nicht 
Bei  Bact.  Pasteurianum  lag  die  Grenze  erst  bei  nahezu 
50  Tagen.  Der  Schlufs  von  Rup,  data  »Alkohol  ohne 
oder  fast  ohne  Wasserzusatz  auf  trockene  Bakterien 
weder  eine  entwicklungshemmende,  noch  eine  abtötende 
Wirkung  ausübet,  hat  nur  für  auf  Seidenfäden  ein- 
getrocknete Vegetationen  Gültigkeit. 

Nach  Kurzwellys  VersuchBanordnung  kann  man 
dann  und  wann  eine  Hefemasse  erhalten,  welche  die 
Alkoholbehandlung  zu  vertragen  scheint.  Dies  ist  aber 
darauf  zurückzuführen,  dafs  die  Zellen  infolge  der  vor- 
handenen Einhüllung  in  Agar-Agar  und  Gelatine  der 
Einwirkung  des  Giftee  entzogen  wird.  Wenn  man  die 
Behandlung  einige  Tage  länger  fortsetzt,  dringt  der 
Alkohol  zu  den  Zellen  und  tötet  sie. 

Ale  natürlicher  Schutz  für  die  Hefezellen  gegen  die 
Einwirkung  der  Vertrocknung  und  des  Alkohols  dient 
die  Schleimbildung  der  Zellen  (gelatinöses  Netzwerk). 
Sowohl  alte  als  junge  vegetative  Zellen  werden  nach 
einem  Aufenthalt  von  1  Minute  sowohl  in  absolutem 
als  in  50  proz.  Alkohol  getötet.  Die  jungen  Sporen 
verhalten  sich  in  der  gleichen  Weise  wie  die  vegetativen 
Zellen,  während  die  völlig  reifen  Sporen  sich  weit  mehr 
als  1  Minute  lebend  erhielten. 

Die  getrockneten  vegetativen  Zellen  konnten  eine 
über  2  Minuten  dauernde  Einwirkung  von  absolutem 
Alkohol,  aber  nicht  eine  1  Minute  währende  Einwirkung 
Ton  50  proz.  Alkohol  vertragen.  Die  Regel  scheint  die 
zu  sein,  dafs  der  Tod  nach  5  Minuten  langem  Aufenthalt 
in  absolutem  Alkohol  eintritt.  Die  getrockneten  Sporen 
erhielten  sich  in  absolutem  Alkohol  über  G  Tage  am 
Leben,  waren  aber  in  50  proz.  Alkohol  in  weniger  als 
3  Tagen  getötet 

Durch  das  Eintrocknen  war  also  die  Widerstands- 
fähigkeit der  Zellen  gegenüber  der  Alkoholbehandlung 
in  allen  Fällen  erhöht;  auch  unter  diesen  Umständen 


ist  die  Widerstandsfähigkeit  der  Sporen  gröfser  als 
diejenige  der  vegetativen  Zellen.  50  proz.  Alkohol 
wirkt  schneller  als  absoluter.  Ausnahmen  kommen  vor. 
So  fand  Verf.  unter  16  Hefenarten  4,  deren  vegetative 
Zellen  eine  über  1  Minute  dauernde  Einwirkung  von 
Alkohol  überlebten.  Diese  Ausnahmen  kommen  nicht 
nur  unter  den  Kulturhefenarten  und  den  lange  Zeit 
hindurch  im  Laboratorium  aufbewahrten  vor,  sondern  auch 
bei  wilden  Hefenarten,  welche  aus  der  freien  Natur 
frisch  eingefangen  waren. 

Im  Vergleich  zu  den  Bakterien  besitzen  die  vegetativen 
Zellen  der  Saccharomyceten  in  getrocknetem  Zustande 
und  die  Sporen  sowohl  in  getrocknetem  als  auch  in 
feuchtem  Zustande  eine  geringere  Widerstandsfähigkeit 
dem  Alkohol  gegenüber.  H.  Will. 

Neue  Erfindungen. 

Vorriebtang  zw  Kraittelaag  des  KllsaigkritsaUidea  ia  Au- 
«ckaokKefafs«. 

Berthold  Block  in  Baarau  b.  Breslau.  —  D.  R.  P.  Mr.  182602 
Vorrichtung  aar  Ermittelung  de«  FlaMigkeitasUndee  in 
Anascbankgeflfsen,  dadurch  gekennteich&et,  dafs  ein  Flüssig- 
keitsmanometer durch  abeperrbare  Rohrverbindungen  einer- 
seits mit  dem  in  < 

t , 


Flg.  Sl. 

anderseits  mit  dem  oberen  von  Flüssigkeit  freien  Raum  des 
Ansschankgef&fses  verbanden  ist,  nm  Zwecke,  den  der  je- 
weiligen Flusslgkeitshoiie  im  AusschankgefaTs  entsprechenden 
Druck  and  damit  den  jeweiligen  Inhalt  des  Gefsfses  durch 
Einlassen  eines  gasförmigen  Druckmittels  durch  das  Rtech- 
rohr  su  ermitteln. 

Anstell  verfahre!  für  die  Oewinnang  vod  WKrxehefe. 
Joseph  Tomas  Board  in  Rosenealb,  Engl,  und  Tomas 
Harding  Board  in  Bristol,  Engl.  —  D.  R.  P.  Nr.  160838. 
Anstellverfahren  für  die  Gewinnung  von  Würzehefe, 
dadurch  gekennzeichnet,  dafs  die  Gärung  in  drei  gesonderten 
Stadion  vorgenommen  wird,  indem  zunächst  eine  geringe 
Menge  in  bekannter  Weise  gesäuerter  Dickmaische  vollständig 
vergoren,  die  dabei  erzeugte  Hefe  in  bekannter  Weise  abge- 
schieden, einer  gröTeeren  Menge  Klarwttrso  als  Ansteligut 
zugesetzt  und  diese  Würze  nach  teilweiser  Vergärung  mit  der 
su  verarbeitenden  Würaemenge  vermischt  wird 
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BertRtigen  von  Metallkapseln 
af  d«n  Flaurkenkopf  mittels  einen  um  die  Plaschenackse  sieh 
drekeaden  Drnckkürpert. 

Alfred  Louis  WeifBenthannerin  New  York,  V.  St.  A. 
D.  K.  P.  Nr.  183848. 

Flaschenv 


tum  Befestigen  von 
Metallkapseln  auf  dem  Fla- 
schenkopf  mittel*  eines  um 
die  Flaschenachse  sich  drehen- 
den Druckkörpers ,  dadurch 

gekennzeichnet,  dafs  der 
Druckkörper  (3S)  ein  ringför- 
miges, an  dem  die  Metallkapael 
auf  dem  Flaschenkopf  fest- 
haltenden Stempel  federnd 
aufgehangteeVerscblierawerk- 
ceug  (56*)  bo  gegen  die  den 
Flaschenkopf  umgebende  Ver- 
nt-  **•  schluiskapeel  bewegt,  dafs  es 

sich  beim  Andrücken  gegen  die  Kapselwandnng  von  selbst 
den  TJi 


ir  Herstellung  von  alkoholfreiem 
normalem  Biergesehmark. 

Deutsche  Malafabrik  G.  m.  b.  H.  In 
D.  R.  P.  Nr.  180288. 
Verfahren  zur  Heratellung  von  alkoholfreiem  Bier  von 
normalem  Biergeschmack  durch  Einwirkenlassen  von  Hefe 
auf  Würze  bei  etwa  0°  C,  dadurch  gekennzeichnet,  dafs  die 
benutzte  Hefe  in  an  sich  bekannter  Weise  einer  Vorbehand- 
lung unterworfen  wird,  welche  in 


bei  6°  C  bis  zur  Temperatnr  de«  Wachstumstuaximutns  der 
Hefe  besteht  und  bezweckt,  die  alkoholbildenden  Enzyme 
der  Hefe  möglichst  zu  schwachen,  die  eiweifsabbauenden  da- 


Robrvtrbinding  insbesondere  für  Waanrr-  and  DamplleiUnpn. 

Alfred  Bachmann  in  Stockach.  —  D.  R.  P.  Nr.  18-2231. 
Rohrverbindung,  insbesondere  für  Wasser-  und  Dampf- 
leitungen, gekennzeichnet  durch  die  Vereinigung  von  an  dem 
einen  Endstück  (o) angebrachten  frei  beweglichen  Verbindung!- . 
gliedern  (/*),  welche  bei  kurzer  Rechts   oder  Linksdrehung 
einer  sie  umfassenden  Muffe  (*)  mittels  in  dieser  angeordneter 

sebrftger  und 


(o,  /)  und  nasenf Armiger  Vor- 
spränge (it)  in  Siellungen  ge- 
bracht und  darin  festgehalten 
werden  können,  in  denen 
die  Verbindung  entweder  ge- 


Ftg  M> 


Hie.  26. 


schlössen  oder  gelöst  ist,  mit  einem  in  einer  Vertiefung  (e) 
des  anderen  Endstückes  (i)  untergebrachten  Dichtungsring  (f\ 
der,  durch  den  äufseren  oder  inneren  Leitungsdruck  auf  die 
Trennnngafnge  beider 
selbsttätig  bewirkt 


[ 


Verband  ehem.  Weihenstephaner  der  Brauerabteilnng  in  Weihenstephan  | 

unter  dem  Protektorate  Sr.  Kgl.  Hoheit  des  Prinzen  Ludwig  von  Bayern.  J 


Einladung 

zu  der  am  Mittwoch,  den  5.  Februar  190b, 
abends  8  Uhr,  im  Hotel  und  Cafe  Habsburg,  I.  Stock, 
in  München,  Bayerstrafse  9,  stattfindenden  Monats- 
versammlung. 


Freie  Diskussion:  »Schnellablfluterungs- 
verfahreut  (Referent:  Herr  Joseph  Fries,  Leist- 
brauerei München). 

Der  Obmann : 
Jos.  Reife nstuel. 


Unterzeichneter  gibt  sich  die  Ehre,  seine  lieben  A.  H.  A.  H.  und  werten  Verkehrsgaste  zu  der 
am  Samstag,  den  8.  Februar,  abends  8  Uhr,  im  grofsen  Saale  des  „Kolosseums"  dahier  stattfindenden 

BALL 


geziemend  einzuladen.  —  Anzug:  Frack. 


Akademischer  Brauerbund  Weihenstephan. 

I.  A.:  Saalfeld.xxx 


Für  die  Redakt:  on  verantwortlich:  I)r.  C.  Bleisch  in  Weihen Btephan  b.  Freising.  —  Drnck  von  R.  Oldenbourg  in  Manchen. 
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7  m  Hemiminmiif  de-  Sterkegeheltei  In  fiereten  dnreh  PolariMlh.n.  Von 

>•  Wendeln. 
rr-Ueraaa  aar  die  .asfekrangea  des  Herrn  Prof. 

■lealkeckea  Malerholllrk  (Jakrbark  ItvJ).   H.  V, 
He  Bleraredaklloa  nad  der  Blerkoaeaai  la  Italien, 
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Mitteilungen  der  wissenschaftlichen  Station 
für  Brauerei  in  München. 

Zur  Bestimmung  des  Stärkegehaltes  in  Gersten 
durch  Polarisation. 
Von  0.  Wenrlel». 

Nach  den  Erfahrungen,  die  an  diesjährigen 
Gersten  in  unserem  Laboratorium,  wie  früher  auch 
von  anderen  Seiten  gemacht  wurden,  hat  sich  die 
Methode  zur  Bestimmung  des  Starkegehaltes  durch 
Polarisation  nach  C.  J.  Lintner  wieder  gut  bewahrt. 
Die  Möglichkeit  einer  raschen  und  zuverlässigen 
Ermittelung  des  wahren  Gerstenwertes  ist  bei  eiuiger 
Lbung  mit  diesem  Verfahren  an  die  Hand  gegeben. 

Nachteilig  wirken  bei  längerem  Arbeiten  nach 
dieser  Methode  nur  die  lästigen  Sulzsäuredämpfe. 
Man  ist  deshalb  zur  Vornahme  aller  Manipulationen 
unter  einem  gut  ziehenden  Abzug  genötigt.  Be- 
findet sich  nun,  was  wohl  die  Regel  sein  wird,  der 


Abzug  im  Laboratorium,  so  schützt  auch  diese 
Vorsieh temafsregel  nicht  vollständig.  Die  Metall- 
teile werden  mit  der  Zeit  doch  auch  im  Laborato- 
riumsraum  angegriffen.  Feinere  Instrumente  müssen 
jedenfalls  aus  dem  Räume  entfernt  werden. 

Der  Zweck  einer  Reihe  von  Versuchen  war  nun, 
diesen  Nachteil  zu  beseitigen.  Die  einzige  Möglich- 
keit war,  von  dem  Arbeiten  mit  Salzsäure  ganz  ab- 
zustehen. Als  ein  vollwertiger  Ersatz  hat  sich  nun 
die  Schwefelsaure,  in  entsprechenden  Konzentra- 
tionen angewendet,  erwiesen.  Damit  werden  nicht 
nur  die  bewufsten  nachteiligen  Erscheinungen  ver- 
mieden, es  haben  sich  bei  dem  Arbeiten  mit 
Schwefelsäure  auch  noch  andere,  nicht  unwesent- 
liche Vorteile  ergeben,  welche  den  Ersatz  der  Salz- 
säure berechtigt  erscheinen  lassen. 

Konzentrationen,  die  denen  der  Salzsäure  ent- 
sprechen, genügen  nun  keineswegs  bei  der  Schwefel- 
säurebehnndluug.  Die  gröfste  Ablenkung  des  Dre- 
hungswinkels, also  die  höchst  erreichbaren  Werte 
und  die  günstigsten  Arbeitsbedingungen  wurden  er- 
halten, wenn  nach  dem  Verreibeu  des  Gerstenmehls 
mit  Wasser  eine  Schwefelsäure  vou  1,70  spez.  Gew., 
entsprechend  77%,  und  zum  Nachspüleu  und  Auf- 
füllen auf  die  Marke  eine  Schwefelsäure  vom  spez. 
Gew.  1,80,  entsprechend  40°/0,  angewendet  wurde. 

Da  sich  bei  Kontrollversuchen  mit  Gersten 
herausstellte,  dafs  die  Ablenkung  beim  Arbeiten 
mit  Schwefelsäure  gegenüber  den  Salzsäurelösungen 
stets  geringer,  und  zwar  die  Differenz  eine  fast 
konstante  war,  mutete  auf  die  Analysierung  reiner 
Gerstenstärke  zurückgegangen  werden.  Die  Ver- 
mutung bestätigte  sich,  dafs  [a]D  für  Gerstenstärke 
bei  der  Behandlung  mit  Schwefelsäure  einen  andern 
Wert  ergibt,  als  bei  Anwendung  von  Salzsäure.  Es 
wurde  bereits  bei  einer  10  Minuten  langen  Ein- 
wirkung der  konz.  Schwefelsäure  von  1,70  spez.  Gew. 
das  höchste  spozi6sche  Drehungsvermögen  erreicht. 

Der  abgelesene  Drehungswinkel  betrug  8°  14' 
=  8.2331». 

Bei  einem  Wassergehalt  der  "Gersten- 
stärke von  13,37% 


Eiweifs 
Asche  . 


0,29% 
0,42% 


erhält  man  an  Nichtstärke  14,08% 

»      >  Stärke  .    .  85,92% 
Daraus  berechnet  sich  [a}i>: 

.  .  100  ■  et 

l  =,  2;  «  =  8M4'  =  8,233 
c  —  85,92  :  40  (2,5  g  angewandte  Substanz  in 
100  cem)      2,148  in  100  cem 
100  8,233 
A*=    2-2,148    =  19U- 
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Das  spezifische  Drehungsvermögen  für  Gersten- 
starke in  stark  schwefelsaurer  Lösung  beträgt  also 
191^7.  Die  praktische  Anwendung  auf  Gersten  iu 
Parallelversuchen  mit  den  beiden  Säuren  hat  die 
Richtigkeit  des  Faktors  und  die  gute  Verwendbar- 
keit des  Schwefelsäureverfahrens  ergeben. 

Die  Ausführung  des  Verfahrens  gestaltet 
sich  folgeuderuiafsen : 

2.5  g  (5  g)  des  zu  untersuchenden  Gerstenmehls 
von  ca.  95%  Feiumehlgehalt  werden  iu  einer  Reib- 
schale mit  10  ccm  (20  ccm)  destillierten  Wassers  zu 
einem  gleichinäfsig  dünnen  Brei  verrieben.  Hierauf 
werden  unter  Umrühren  20  ccm  (40  ccm)  einer 
Schwefelsaure  vom  spez.  Gew.  1,70  zugegeben.  Die 
sich  ziemlich  rasch  verflüssigende  Lösung  wird  am 
besten  nach  10 — 15  Minuten  in  ein  100 ccm  (200ccm) 
Kölbchen  gespült.  Die  Versuche  habon  ergeben, 
dafs  das  Ablenkungsmaximum  für  Gerstenmehl 
bereits  nach  10  Minuten  erreicht  ist,  dafs  dieses 
Maximum  aber  auch  nach  25  Minuten  noch  das 
gleiche  ist.  Es  kann  also  innerhalb  dieser  15  Minuten 
(von  10—25  Minuten  nach  Beginn  des  Verfahrens) 
nach  Belieben  ohne  Beeinträchtigung  des  Wertes 
das  Abfüllen  in  das  100  ccm  (200  ccm)  Kölbchen 
vorgenommen  werden.  Nur  findet  bei  25  Minuten 
langem  Stehen  eine,  wenn  auch  nur  unbedeutende 
Zufärbung  statt.  Das  Zeitoptimum  dürfte  demnach 
bei  ca.  15  Minuten  liegen.  Zum  quantitativen  Nach- 
waschen der  Reibschale  und  des  Pistills  mittels 
Gummiwischers  wird  eine  Schwefelsäure  vom  spez. 
Gew.  1,30  benutzt.  Nach  Zugabe  von  5  ccm  (10  ccm) 
4proz.  Phosphorwolframsäurelösung  wird  das  Kölb- 
chen mit  der  Schwefelsäure  1,30  bis  zur  Marke 
aufgefüllt,  gründlich  durchgeschüttelt  und  durch 
ein  Faltenfilter  filtriert,  das  durch  Vorlegen  eines 
kleinen,  glatten  Filters  vor  dem  Durchreifsen  ge- 
schützt ist.  Anfangs  läuft  das  Filtrat  etwas  trübe. 
Es  ist  nun  unbedingt  nötig,  eine  völlig  klare 
Flüssigkeit  zu  erhalten.  Das  Filtrat  läuft  wohl 
sehr  bald  ganz  klar,  doch  kommt  es  manchmal  vor, 
dafs  die  anfangs  mit  durchgerisseneu  kleinen  Par 
tikelchen  beim  Zurückgiefsen  des  ersten  Vorlaufs 
nicht  vollständig  mit  zurückgespült  werden.  Es  ist 
deshalb,  um  ganz  sicher  zu  gehen,  ratsam,  nach- 
dem die  ersten  20—30  ccm  durchfiltriert  sind,  einen 
frischen,  reinen  Erlenmeyerkolbon  unterzustellen. 
Das  klare  Filtrat  wird  dann  im  2  dm -Rohr  bei 
Natriumlicht  polarisiert. 

Für  den  nunmehr  veränderten  Stärkefaktor  von 
191,7  für  Schwefelsäurelösungen  ist  der  Abhandlung 
eine  noue  Tabelle  (I)  beigegeben,  welche  den  dem 
abgelesenen  Drehungswinkel  entsprechenden  Stärke- 
wert  in  %  lufttrockener  Substanz  angibt. 


Tahdto  I. 
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4,70 

49,04 

4,85 

50.60 



5,00 

52,16 

5,15 

53,73 

5,30 

56,29 

4,71 
1,72 

49,14 

4,86 

50,71 

5,01 

52.27 

5,16 

53,83 

5,31 

55,40 

49,24 

4,87 

50,81 

6,02 

52.37 

5,17 

53,94 

5,82 

56,50 

1,73 

49,3» 

4,88 

60,91 

5,03 

52,48 

5,18 

54,04 

5,33 

55,61 

4,74 

49,4t) 

4,89 

51,02 

5,04 

52,58 

5,19 

54,15 

5,34 

55,71 

4,75 

49.56 

4,90 

51,12 

6.05 

62,69 

6,20 

54,25 

5,35 

55,82 

4,71» 

49,66 

4,91 

51,23 

6,06 

52,79 

5.21 

54,36 

5.36 

55,92 

4,77 

49,76 

4,92 

51,38 

5,07 

62,89 

6,22 

54,46 

5,37 

56,03 

4,7* 

49,87 

4,9;! 

51,44 

5,08 

53,00 

6,23 

54,56 

5,38 

56,13 

4,79 

49,97 

4,94 

51,54 

5,09 

53,10 

5,24 

54,67 

6,39 

56,24 

4,80 

50,08 

4,95 

51,64 

5.10 

53,21 

6,26 

54,77 

5.40 

56,34 

4.81 

50,18 

4,9<; 

51,75 

5,11 

53,31 

5,26 

54,88 

5.41 

56,45 

4.82 

60,29 

4,97 

51,85 

6.12 

53,42 

6,27 

54,98 

5,42 

56,55 

4,83 

50,39 

4,98 

51,96 

5,13 

53,52 

5.28 

55,08 

5,43 

56,66 

4,84 

50,50 

4,99 

52,06 

6,14 

53,62 

5,29 

55,19 

5,44 

56,76 

Beim  Vermengen  der  hochkonzentrierten 
Schwefelsäure  mit  dem  Gemisch  von  Gerstenmehl 
und  Wasser  wird  mm  natürlich  eine  nicht  un- 
bedeutende Temperatursteigerung  hervorgerufen,  so 
dafs  im  Kölbchen  nach  dem  Auffülleu  bis  zur  Marke 
ca.  24°  C  gemessen  werden.  Um  festzustellen,  ob 
dadurch  Differenzen  verursacht  werden  können, 
wurden  verschiedene  Doppelproben  von  Gersten- 
mehl augesetzt,  woboi  das  Kölbchen  im  einen  Falle 
vor  dem  Auffüllen  bis  zur  Marke  nach  der  Zugabe 
der  l'hosphorwolframsäure  auf  ca.  17  0  C  abgekühlt, 
im  anderen  Falle,  ohne  abzukühlen,  direkt  auf 
100  ccm  aufgefüllt  wurde.  Die  Resultate  stimmten 
innerhalb  der  erlaubten  Fehlergrenzen  gut  überein. 

Um  die  gute  Übereinstimmung  der  beiden 
Methoden  darzutun,  seien  hier  einige  vergleichende 
Werte  der  nach  dem  Salzsäure-  und  dem  Schwefel- 
säureverfahren untersuchten  Parallelprobcn  von 
Gersten  mitgeteilt: 

Tabelle  II. 


Trobe- 

Nr. 

UV.  Prebinig«- 

*p,  Irrctaing»- 

H  Mirko 

|  lufttrm'kRn 

liifurtn-kim 

i 

n*  20' 

53,26"/, 

5»  6' 

53,03»/, 

2 

6»  18' 

52,92  > 

5°  5' 

53,03  » 

3 

5"  18' 

52,92  v 

5«  3' 

52,70  • 

4 

5»  36' 

55,92  » 

5"  21 ' 

55,82  » 

5 

5°  24' 

53,92  . 

h»  12' 

54,25  . 

6 

5«  12' 

51,92  . 

4-58' 

51,82  . 

Somit  wäre  der  eine  Nachteil  der  zerstörenden 
Wirkung  der  Salzsäuredämpfe,  welcher  den  Wert  der 
sonst  so  dienlichen  Stärkebestimmungsmethode  in 
Gersten  durch  Polarisation  beeinträchtigte,  in  ein- 
facher Weise  durch  den  Ersatz  der  Salzsäure  durch 
Schwefelsäure  behoben. 
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Wie  verhält  es  sich  nun  mit  der  Beständigkeit 
der  .Stärkelösung  nach  dem  Schwefelsaure  verfahren? 

Die  Haltbarkeit  der  salzsauren  Lösung  war  be- 
kanntlich nur  von  sehr  begrenzter  Dauer;  nach 
2  Stunden,  vom  Beginn  der  Analyse  an  gerechnet, 
trat  infolge  von  Glukosebildung  ein  Sinken  der 
Ablesungswerte  ein.  Man  mufste  deshalb  beim  Ver- 
arbeiten einer  größeren  Anzahl  von  Gersten  proben 
mit  der  Zeit  haushälterisch  zu  Werke  gehen. 

Auch  in  diesem  Punkte  leistet  uns  das  Schwefel- 
säureverfahren die  besten  Dienste.  Die  Versuche 
haben  gezeigt,  dafs  sich  die  Haltbarkeit  der  schwe- 
felsauren Lösung  im  verschlossenen  Kolben  über 
8  Stunden  erstreckt,  der  Ablesungswinkel  bleibt 
innerhalb  dieser  Zeit  konstant,  die  Lösung  völlig 
klar.  Man  hat  also  den  Vorteil,  der  sich  besonders 
zu  Beginn  der  Kampagne  bei  plötzlichem,  starkem 
Andrang  fühlbar  machen  wird.  z.  B.  vormittags  die 
ganze  Anzahl  der  zu  untersuchenden  Gersten  bis 
zum  Filtrieren  aufzuarbeiten,  ohne  durch  das  bisher 
immer  inzwischen  notwendig  gewordene  Polarisieren 
gestört  zu  werden,  während  am  Nachmittag  die 
Bestimmung  des  Drehungswinkels  vorgenommen 
wird.  Die  Tagesleistung  kann  durch  eine  derartige 
Einteilung  jedenfalls  ohne  gröfsere  Belastung  ge- 
steigert werden. 

An  dieser  Stelle  möchte  ich  auch  noch  auf 
die  in  der  Zeitschrift  für  Spiritusindustrie  1907, 
Nr.  52,  S.  561  von  E.  Parow  und  Fr.  Neu  mann 
veröffentlichte  Arbeit  »Beitrag  zur  Bestimmung  des 
Stärkestoffes  in  Handelsstärken  und  stärkehaltigen 
Produkten«  zu  sprechen  kommen.  Die  von  den 
Verfassern  ausgearbeitete  Methode  ergibt  nach  den 
an  der  wisssenschaftlichen  Station  für  Brauerei  an- 
gestellten Versuchen  gleichfalls  eine  gewisse  Propor- 
tionalität zwischen  Gersteneiweifs  und  Gerstenstärke. 
Was  die  Arbeitsweise  anbelangt,  beansprucht  sie  je- 
doch im  Vergleich  zu  der  Lintnerschen  und  der 
Schwefelsäuremctbode  zu  viel  Zeit  und  Aufmerksam- 
keit (die  Kolben  müssen  1  Stunde  unter  Öfterem  Um 
schütteln  im  kochenden  Wasserbad  erhalten  und 
dann  wieder  abgekühlt  werden),  als  dafs  sie  auch 
gegenüber  der  Stickstoffbestimmung  einen  beson- 
deren Vorteil  bedeuten  sollte.  Die  Verfasser  nennen 
nun  folgende  Mängel  der  bisherigen  Lintnerschen 
Verfahren  :  die  lästigen  und  schädlichen  Einwirkun- 
gen der  Salzsäuredämpfe,  das  häufige  Auftreten  von 
Schleierbildung  im  Fi I trat  und  die  starke  Verdün- 
nung der  Lösung,  wodurch  Ablesungsfehler  das  Re- 
sultat sehr  ungünstig  beeinflussen. 

Die  an  erster  Stelle  gemachte  Aussetzung  ent- 
behrt sicher  nicht  der  Berechtigung;  was  jedoch 
die  Schleierbildung  anbelangt,  d.  h.  eine  Schleier - 
lildung,  die  in  einem  anfänglich  völlig  klaren 


Filtrat  vor  Ablauf  von  2  Stunden  einsetzte1),  so 
konnte  ich  diese  Beobachtung  bei  ca.  1000  Unter- 
suchungen allerhöchstens  10 mal  machen;  man  hat 
es  hier  also  nicht  mit  einer  Erscheinung  zu  tun, 
die  dem  ganzen  Prinzip  hindernd  im  Wege  stobt. 
Diese  beiden  Punkte  siud  übrigens  durch  das 
Schwefelsaureverfahren  nunmehr  ausgeschaltet. 

Was  die  zu  starke  Verdünnung  anlangt,  ist 
nicht  zu  leugnen,  dafs  es  im  Interesse  der  Ein 
schränkung  von  Versuchsfehlern  wünschenswert 
wäre,  gröfsere  Mengen  der  zu  untersuchenden  .Sub- 
stanz mit  der  gleichen  Flüssigkeitsmenge  behandeln 
zu  können.  Doch  dürfte  auch  die  von  Parow  und 
Neumann  vorgeschlagene  Methode  kaum  eine 
wesentliche  Besserung  bedeuten.  Wohl  steht  bei 
diesem  Verfahren  das  Verhältnis  von  Gerstenmehl 
zu  Flüssigkeit  wie  10: 100  (bei  Lintner  2,5 : 100).  Doch 
bedingt  die  Methode  einen  Polarisationsfaktor  bei 
Kreisteilung,  der  unter  gleichen  Bedingungen  nicht 
viel  niedriger  ist  wie  der  des  Lintnerschen  Ver- 
fahrens. (Multiplikatiousfaktor  bei  Parow-Neu- 
mann 8,42,  bei  Lintner  9,985.) 

Nun  spricht  aber  ein  wesentliches  Moment  gegen 
die  Anwendbarkeit  der  Parow  Neumannschen  Me- 
thode: Sie  bringt  uns  wieder  in  die  alten  Bahnen 

i  zurück,  die  uns  auf  falsche  Wege  geleitet  haben 
und  die  wir  zu  verlassen  bestrebt  waren.  Die  Starke- 

I  werte,  die  wir  nach  diesem  Verfahren  erhalten,  betra 
gen,  auf  Gerstetrockensubstanz  berechnet  70%  und 
darüber,  was  darauf  hinweist,  dafs  durch  die  Ein- 

|  Wirkung  der  Säure  in  der  Hitze  Gummikörper  in 
Zucker,  der  ungefähr  obensostark  dreht  wie  Dextrose, 
übergeführt  und  daher  in  die  gefundene  Stärkezahl 
mit  eingerechnet  werden. 

Zum  Schlufs  möchte  ich  wiederholt  auf  die 
grofse  Wichtigkeit  einer  vorzüglichen  Bolen ch- 
tungsquelle  beim  Polarisieren  hingewiesen  haben. 
Versuche  mit  dem  Lichtfilter  nach  Landolt  bei 
Anwendung  einer  Auerlampe,  welche  bezweckten, 
die  Natriumflamme  zu  ersetzen,  haben  bisher  noch 
zu  keinem  völlig  befriedigenden  Resultat  geführt. 
Man  ist  also  auf  das  Arbeiten  mit  Natriumlicht, 

1  durch  Kochsalz  erzeugt,  angewiesen ;  nach  Versuchen 
mit  den  verschiedensten  Systemen  von  Lampen  wird 
eine  wirklich  zufriedenstellende  Beleuchtung  nur 
durch  den  Teclubrenner  bei  ziemlich  starker  Luft- 

j  zufuhr,  die  gebläseartig  wirken  mufs,  erzeugt.  Wegen 
der  ziemlich  lebhaften  Verdampfung  von  Kochsalz, 

i  die  nun  einmal  nicht  zu  vermeiden  ist,  ist  es  an- 

F.«  kommt  manchmal  vor,  data  b«i  einmaligem  Zurück- 
giefnen  aufs  Filter  noch  kein  völlig  klares  Filtrat  erreicht 
wurde,  was  sich  dann  erat  im  Rohr  bemerkbar  macht,  doch 
kann  dien  nicht  als  Schleierbildung  angesprochen  werden. 
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gezeigt,  den  Breuner  beim  Polarisieren  unter  einen 
Abzug  zu  stellen.  Dadurch  wird  eine  Belästigung 
durch  die  Natriumdämpfe  vermieden. 

Von  nicht  zu  unterschätzender  Bedeutung  ist 
es,  das  Gerateniuehl  vor  dem  Entnehmen  der  Proben 
gut  durchzumischen,  insbesondere,  wenn  die  Sccksche 
Laboratoriumsmühle  verwendet  wird.  Wie  Versuche 
im  Laboratorium  von  Dr.  Doemens1)  gezeigt 
haben,  findet  im  Verlauf  der  Mahlung  von  Malzen 
mit  der  Laboratorium«  Feinschrotmühle  von  Seck 
eine  Entmischung  statt,  was  bei  der  Entnahme  von 
Proben,  iti  verschiedenen  Stadien  derselben  Mah- 
lung durch  Unterschiede  der  erhalteneu  Extraktwerte 
zum  Ausdruck  kommt.  Der  gleiche  Fall  wird  eben- 
so bei  Gerste  anzunehmen  sein.  Unter  diesen  Ver- 
hältnissen versteht  es  sich  natürlich  von  selbst,  dafs 
das  gesamte  Quantum  Gerstenkörner,  das  in  die 
Mühle  gegeben  wurde,  vollständig  durchgomahlen 
wird;  man  verarbeitet,  um  an  Zeit  und  Arbeit  zu 
sparen,  nur  so  viel  Matorial,  als  notwendig  ist;  iii 
unserem  Falle  genügen  ca.  20  g  Gerstenkörner  einer 
gut  vorbereiteten  Durchschnittsprobe. 

Erwiderung  auf  die  AuBfflhrungen  des  Herrn  j 
Prof.  Windigen  über  den  Minuthschen  Läuter-  j 
bottich  (Jahrbuch  1907V) 

Es  ist  verständlich,  wenn  irgend  jemand  für  1 
eino  Konstruktion  oder  ein  Verfahren  Sympathien, 
für  eine  Konstruktion,  ein  anderes  Verfahren  keine 
Sympathien  hat.  Man  wird  es  billigerweise  auch 
nicht  beanstanden  können,  wenn  jemand  seiner 
besonderen  Vorliebe  für  einen  Gegenstand  bei  Ge- 
legenheit Ausdruck  gibt,  selbst  wenn  diese  Vorliebe 
auch  durch  Einseitigkeit  zu  erklären  ist.  Wenn  aber 
ein  Vertreter  der  Wissenschaft  verschiedene  Gegen- 
stände miteinander  vergleicht  und  zum  Schlüsse 
kommt,  dafs  der  eine  Gegenstand  dem  anderen  un- 
bedingt überlegen  ist,  wenn  er  solches  zu  motivieren 
sucht,  dann  sollte  dem  doch  eine  wirkliche  Vertiefung 
in  alles,  was  dabei  in  Frage  kommt,  vorausgegangen 
sein,  und  jegliche  Schlußfolgerung  sollte  auf  wirk- 
lich überzeugendem  Material  beruhen.  Sieht  mau 
sich  den  Standpunkt  Windischs  bezüglich  des 
Maischefilters,    des   Läuterbottichs    und   des  be- 

■)  13.  Jahresbericht  «1er  I,ehr-  und  Versuchsanstalt  für 
Brauer  in  München,  Direktor  Dr.  Doemena;  Zeitschr.  f. 
gee.  Brauwesen  1906,  Nr.  5. 

•)  Nachdem  die  »ehr  bemerkenswerten  Arbeiten  aber 
den  Abllulerangflprotere  von  Herrn  N.  Minath  in  unserer 
Zeitschrift  rar  Veröffentlichung  gelangt  sind,  glaubten  wir 
nicht  in  der  Lage  zu  sein,  die  allerdings  polemisch  gefärbte 
Erwiderung  des  Herrn  Minntb  ablehnen  tu  können. 

I>ie  Red 


schleunigten  Abläuterus  auf  letzterem  an,  so  ist 
dieser  Staudpunkt  höchst  befremdend. 

Dem  Maischefilter  spendet  Windisch  höchstes 
Lob,  ohne  dieses  durch  überzeugendes  Zahlen- 
material zu  begründen.  Der  Bericht  über  einen 
cinzelneu  nicht  glücklich  ausgefallenen  Versuch 
auf  einem  Hellwig-Bottich  mit  dem  rTypus  eines 
schlechten  Malzes«,  wie  es  in  geordnetem  Be- 
triebe kaum  vorkommen  dürfte,  und  Uber  einen 
einzelnen  leidlich  ausgefallenen  Versuch  auf 
einem  Maiscbetilter  führt  über  zu  der  Proklamierung 
des  Maischefilters  als  » Ideal«  und  ^ Universalläuter- 
apparat*1); der  Läuterbottich  sei  der  >Sünder«  als 
»Läuterapparat  der  Zukunft«  -)  heifst  es,  »er  koste 
uns  Millionen,  die  wir  jährlich  auf  der  Tenne 
in  die  Luft  jageti;  und  von  dieser  kostspieligen 
Sklaverei  befreie  uns  mit  einem  Schlage  das  viel- 
umstrittene und  bekämpfte  Muischefilter«.  *J  Eine 
überzeugende  Ausrechnung  der  Millionen  gibt  es 
aber  nicht.  Als  sich  Windisch  vor  Jahresfrist 
für  den  Hellwig-Bottich  erwärmte,  erklärte  er  sich 
schon  bereit,  möglicherweise  dem  Maischefilter  zu- 
gunsten des  ersteren  Lebewohl  zu  sagen.4)  Welcher 
Wandel  im  Laufe  eines  Jahres!  Vor  einem  Jahre 
hiefs  es,  bei  dem  Schnelläufern  nach  Hellwig 
überstieg  die  Ausbeute  die  Laboratoriums- 
schrotausbeute0),  die  Ausbeute  war  aus- 
gezeichnet"); dieses  Urteil  gründete  sich  doch 
wohl  auf  exakte  Versuche.  Jetzt  heifst  es  an  einer 
Stelle7):  »Jede  Beschleunigung  des  Läuter- 
prozesses hat  notwendigerweise  einen 
Ausbeuteverlust  zur  Folge  .  An  anderer 
Stelle*)  wird  gesagt :  -Schnelläutern  und  höchste 
Ausbeute  sind  heutzutage  noch  unver- 
söhnliche Gegensätze.«  Wenn  auch  dieses 
Urteil  nachher  etwas  gemildert  wird  und  für  nicht 
zum  besten  gelöste  Malze  beim  Schnelläutern  Aus- 
beuteverluste von  xj2— 1°/0  und  mehr  angegeben 
werden  —  alles  immer  ohne  begründendes  Zahlen- 
material —  so  wird  dieses  Thema  doch  weiter- 
gesponnen.  Dafs  auch  das  Maischefilter  eine  meß- 
bar erhöhte  Ausbeute  beim  Läutern  während  4  bis 
6  Stunden  im  Vergleich  zu  2  Stunden  geben  könnte, 
davon  wird  nicht  geredet.  Welche  Qualität  der 
Extraktauteil  hat,  der  vielleicht  infolge  sehr 
langen  Läuterns  mefsbar  festzustellen  ist,  bleibt 


')  Jahrb.  d.  V  L  B.  1907,  S.  -131. 

•    »     »       .  .  1907,  S.  42!). 

')     .  1907,  8. 426. 

«)  Jahrb.  d.  V.  I.  B.  1906,  8  515. 

')     .  .  1906.  S.  36. 

•)     »  1906,  45.  512. 

»)     ■       •  >  1907,  S.  422. 

•}     »       .  »  1907,  S.  424. 
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dabei  immer  noch  eine  Frage.1)  Wenn  etwa  in 
2  Stunden  bis  auf  ein  paar  Zehntel  Prozent  ab- 
geläutert  wurde,  man  dann  noch  während  weitere 
2  Stunden  anschwänzt,  das  Ablaufende  auffängt 
und  bis  auf  die  Konzentration  der  Würze  eindampft, 
würde  dann  die  Qualität  der  erhaltenen  Flüssigkeit 
zum  Zugufa  in  die  Würzepfanne  einladen?  Und  wenn 
man  wirklich  feststellt,  dafs  in  4 — 0  Stunden  ein 
mefsbares  Mehr  gegen  ein  Abläutern  in  2  Stunden 
gefunden  wird,  sollte  man  dann  nicht  auch  emp- 
fehlen, statt  4—6  Stunden  gleich  10 — 12  Stunden 
abzuläutern,  vielleicht  ßndet  man  dann  noch  mehr? 
—  Übrigens  scheint  nach  Windisch  der  Läuter- 
bottich versagen  zu  sollen,  das  Maischefilter  aber 
nicht,  wenn  unvollkommen  gelöstes  Malz,  also  auch 
Spitzmalz,  das  zum  Teil  als  Rohfrucht  anzusehen 
ist,  im  Sudhause  verarbeitet  wird.  Und  doch  sagt  | 
Windisch  selbst:*)  >die  Gerste  verarbeitete  sich 
im  Sudhau^e  gut  (vom  Mnischefilter  ist  dabei  nicht  I 
die  Rede);  die  Würzen  liefen  oft  besser,  schnel- 
ler und  blanker  als  Würzen  aus  reinen  Malz- 
maischen, c  Gleiches  ergibt  sich  auch  aus  einer 
Mitteilung  während  der  Diskussion,  welche  dem 
Vortrage  folgte. 

Wenn  eine  genügende  Anzahl  ein  wands- 
freier, von  verschiedenen  Seiten  ausge- 
führter Versuche  die  faktische  Überlegenheit  des 
Maischefilters  über  den  Läuterbottich  erwiesen 
haben  werden,  dann  ist  ja  wohl  zu  erwarten,  dnfe 
sich  sowohl  Brauer  wie  Maschinenfabrikanten  seiner 
mit  mehr  Interesse  annehmen  werden  als  bisher. 
Solange  dieses  aber  nicht  eintritt,  ist  nicht  zu  ver- 
wundern, dafs  dem  Maischefilter  gegenüber  Zurück- 
haltung bewahrt  wird.  Es  ist  immerhin  ein  kost- 
spieliger Apparat,  der  aus  vielen  einzelnen  Stücken 
besteht,  mindestens  eine  Hilfsmaschine  zum  Tücher- 
waschen  braucht,  jedenfalls  mehr  und  sorgfältigere 
Arbeit  als  der  Läuterbottich  verlangt  —  für  das 
Maischefilter  müfsten  schon  erhebliche  Vorteile 
wirklich  nachgewiesen  werden,  wenu  es  den 
bewährten  und  neuerdings  bedeutend  vervollkomm- 
neten Lauterbottich  beiseite  schieben  soll.  Und 
hat  denn  der  Läuterbottich  wirklich  so 
allgemein  empfundene  Schwächen,  ge- 
nügt er  wirklich  so  wenig  den  bestehenden 
Bedürfnissen,  dafs  eine  so  starke,  gerade- 
zu leidenschaftliche  Agitation  gegen  ihn 
verständlich  wird? 

Wie  Windisch  mein  Abläutern  beurteilt3), 
sei  in  folgendem  mit  den  nötigen  Zurechtstelluugen 
ausgeführt.   Windisch  hatte  von  meinem  Läuter- 

')  Z«il»chr.  f.  d.  gee.  Brauw.  1907,  S.  224,  1.  Spalt«  unten. 
»•;  Jahrb.  d.  V.L.  B.  1907,  S.  401. 
>.     ,       ,       .      1907,  8. 431. 


bottich  > Kenntnis  bekommen«,  wie  er  sich  aus- 
drückt. Das  klingt  recht  unbestimmt,  und  je  nach 
seiner  Quelle  wäre  es  verständlich,  wenn  er  nur 
mangelhaft  oder  falsch  unterrichtet  war.  Vou  ihm 
sollte  man  aber  erwarten,  wenn  er  sich  einmal  auch 
für  meine  Sache  interessiert,  dafs  er  von  den  Er- 
klärungen, die  ich  in  meiner  Veröffentlichung  »Über 
beschleunigtes  Abläutem*1)  selbst  gegeben,  auf- 
merksam Kenntnis  nimmt,  was  offenbar  nicht  ge- 
schehen ist.  —  Über  die  Form  des  festen  Bottich- 
bodens.  zu  der  mich  meine  Arbeiten  führten,  drückt 
sich  Windisch  gewunden  und  unverständlich  aus, 
während  ich  deutlich  erklärt  hatte '),  wie  diese  Form 
zu  wählen  ist;  nach  meinen  Angaben  kann  jeder 
Techniker  auf  Grund  einer  einfachen  Überlegung, 
mittels  einer  ganz  einfachen  Rechnung  die  Form 
feststellen.  Windisch  sagt,  er  habe  den  Boden 
des  Versuchsbottichs  nicht  gesehen,  da  er  von 
aufsen  verkleidet  und  oben  mit  Senkböden  belegt 
war.  Es  bat  für  ihn  kein  Hindernis  bestanden,  die 
Senkböden  abheben  zu  lassen  und  sich  alles  genau 
zu  besehen.  —  Während  des  Versuches  fiel  mir 
auf,  dafs  Windisch  auf  die  Arbeitsweise  nicht 
achtete,  trotzdem  gibt  er  eine  Reihe  von  Erklärungen, 
die  denn  auch  mit  den  Tatsachen  uicht  überein- 
stimmen.   Er  sagt:  >Nach  dem  Abmaischen  auf 

dem  Läuterbottich  wurde  die  .  .  .  Maische  

mittels  eines  doppelarmigen  Flügels  oberflächlich 
glatt  gestrichen«.  Zum  »Glattstreichen«  lag  gar 
keine  Veranlassung  vor,  da  die  genügend  flüssige 
Maische  eine  ganz  gewöhnliche  ebene  Oberfläche 
hatte ;  wohl  aber  wurde  entsprechend  meinen  früher 
gegebenen  Erklärungen  die  ganze  Maische  anfangs 
durchweg,  später,  nach  dem  Zurückpumpen  der 
trüben  Vorderwürze,  nochmals  in  den  oberen 
Schichten  aufgearbeitet;  auch  in  letzterem  Falle 
kann  vom  »Glattstreichen«  nicht  die  Rede  sein,  da 
sich  inzwischen  die  Treber  gesetzt  und  über  ihnen 
Flüssigkeit  stand.  —  Windisch  spricht  davon, 
dafs  auf  den  »Treberkuchen  aufgeschwänzt«  wurde 
—  er  hätte  doch  einmal  während  der  Arbeit  in  den 
Bottich  hiueiuschauen  sollen,  er  hätte  dann  nicht 
mehr  von  einem  Treberkuchen  gesprochen.  — 
Weiter  spricht  Windisch  von  dem  Standrohr  am 
Bottich,  welches  ihm  wichtiger  als  der  Kurvenboden 
erschien.  Das  Standrohr  soll  gestatten,  die  »Flüssig 
keitshöhe  in  den  Treben»  zu  kontrollieren«;  da- 
nach soll  diese  konstant  erhalten  worden  sein. 
Wie  in  meinen  früheren  Erklärungen  angegeben2), 
ist  dieses  Standrohr  ein  Manometer,  das  den 
jeweiligen  Druck  zwischen  Läuterboden  und  festem 
Bottichboden  angibt,  es  bat  gar  nichts  mit  dem 

')  Zeilschr.  f.  d.  gea.  Brauw.  1907,  S.  209. 
*)  Zeitechr.  f.  d.  ges.  Brauw.  1907,  8.  218. 
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Flüssigkeitsstand  im  Bottich  zu  tun.  Hatte  Win- 
disch das  Standrohr  beobachtet,  so  wäre  ihm  nicht 
entgangen,  dafs  die  Flüssigkeitssäule  darin  während 
der  Arbeit  sehr  stark  wechselte  und  dafs  es  un- 
möglich zu  dem  von  ihm  angegebenen  Zweck 
dienen  konnte.  —  Windisch  sagt,  die  Ausbeute 
habe  er  nicht  bestimmt,  die  Treber  nicht  untersucht. 
Er  machte  ja  auch  gar  keine  Anstalten  dazu  und 
auf  das  Augebot,  ihm  ganz  genaue  Untersuchungs- 
resultate in  allen  Einzelheiten  vorzulegen,  ging  er 
nicht  weiter  ein.  —  Schliefslich  soll  auch  mein 
Bottich  trotz  allem  —  ein  Läuterbottich  —  bleiben, 
mit  den  Schwachen  und  Beschränkungen,  er  würde 
niemals  »unter  gewissen  Bedingungen  und  Ver- 
hältnissen die  Stelle  des  Maischefilters  vertreten 
können.«  Auch  hier  fehlt  Zahlenmaterial,  worauf 
dieses  Urteil  gestützt  ist.  Windisch  schaffe  doch 
wirklich  überzeugendes  Material,  er  führe  doch  ein- 
wundsfrei  und  zahlenuiäfsig  an,  innerhalb  welcher 
Grenzen  der  Läuterbottich  existenzberechtigt  sei, 
und  vielleicht  gelingt  es  mir  dann,  ihm  auch  ein 
Maischefilter  vorzuführen,  das  aufserhalb  der  Gren- 
zen des  Läuterbottichs  seine  Befriedigung  schafft. 
—  Im  übrigen  spricht  Wiudisch  immer  nur  von 
meinem  Bottich  als  »Spezialbottich«,  auf  die  Arbeits- 
weise, die  für  mich  sehr  wichtig  ist,  geht  er  nicht 
weiter  ein.  Ich  komme  später  darauf  zurück.  — 
Schliefslich  sagt  Windisch:  »als  er  die  dicke, 
grobspelzige  Maische,  ohne  Würzespiegel 
und  ohne  Oberteig  im  Läuterbottich  liegen  sah, 
war  ihm  sofort  klar,  dafs  die  Läuterung  auf 
diese  Weise  flott  vonstatten  gehen  würde. 
Die  russischen  grobspelzigen  gutgelösten 
Malze  aus  sechsseitigen  kleinen,  flachen 
Gersten  geben  ja  ein  vortreffliches  Läutermaterial 
usw.«  Die  Vorderwürze  wog  bei  dem  Versuch 
22%  B.  Hatte  denn  Windisch  früher  keine  Ge- 
legenheit gehabt,  Maischen  von  gleicher  oder  ähn- 
licher Kousistenz  kennen  zu  lernen  und  sich  klar 
werden  zu  lassen,  wie  die  sich  verhalten?  Soviel 
mir  die  Verhältnisse  in  Deutschland  bekannt  sind, 
brauchen  Vorderwürzen  von  ca.  20°/0  B.  und  etwas 
mehr  nicht  als  Seltenheit  angesehen  zu  werden. 
Bei  einer  Reihe  von  Versuchen  in  Deutschland  auf 
mehreren  Bottichen  gewöhnlicher  Konstruktion  hatte 
ich,  ohne  dieserhalb  einen  Einflufs  auszuüben,  auch 
mit  Vorderwürzen  von  20 — 22°/0  B.  zu  tun;  darüber 
gibt  auch  meine  früher  erwähnte  Arbeit  Aufschlufs. 
Ein  grundsätzlich  verschiedenartiges  Verhalten  der 
russischen  Maischen  und  der  Maischen  in  Deutschland 
während  des  Ablftuterns  konnte  ich  nicht  feststellen. 
Nach  Windisch  zu  urteilen,  müfsten  dünnere 
Maischen  dos  Abläutern  ungünstig  beeinflussen,  es 
dürfte  über  nicht  unbekannt  sein,  dafs  Fachleute 


gerade  die  Meinung  vertreten,  dafs  im  allgemeinen 
die  Würzen  um  so  leichter  läutern,  je 
schwächer  sie  sind.1)  Was  heifst  nun  die  Be- 
tonung der  Grobspelzigkeit?  Heifst  das  etwa, 
dafs  verhältuismäfsig  Rehr  viel  Filtermaterial  vor- 
handen war?  Der  Spelzenanteil  verschiedener  Gersten 
variiert  aber  bekanntlich  nur  innerhalb  ziemlich 
enger  Grenzen3);  es  kann  sich  nur  um  einige  Pro- 
zente hin  oder  her  handeln.  Jedenfalls  würde  ein 
Mehr  an  Spelzenmatorial  die  Treberschicht  erhöhen, 
was  ja  nach  den  von  Wiudisch  angenommenen 
Ansichten  das  Läutern  ungünstig  beeinflussen 
müfste.  Dafs,  abgesehen  von  dem  Spelzenanteil, 
die  Spelzen  selbst  oder  sonstige  Anteile  von  ver- 
schiedenen Malzen  sich  bei  Abläutern  verschieden- 
artig verhalten,  ist  ja  möglich  oder  gar  wahrschein- 
lich; wie  weit  das  stattfindet,  in  welchem  Grade 
da  ein  EinHufs  auf  das  Abläutern  ausgeübt  wird, 
sollte  doch  erst  genauer  erforscht  werden,  ehe  ge- 
wisse Behauptungen  strikt  aufgestellt  werden.  — 
Was  die  Maische  ohne  Würzespiegol  uud  ohne 
Oberteig  anbelangt,  so  verhielten  sich  die  hiesigen 
Maischen,  soviel  ich  beobachten  konnte,  gerade 
so  wie  die  Maischen  in  Deutschland.  Hier  wie  dort 
sinken  schliefslich  die  Treber  unter  die  Flüssigkeit 
und  der  Würzespiegui  ist  da.  Wenn  der  Oberteig 
hei  mir  nicht  lästig  wurde,  so  glaube  ich  dieses 
mit  der  Arbeitsweise  zu  verdanken.  Bezüglich  des 
Nachprobierens  in  der  Brauerei  Stritzky  sagt 
Windisch,  trotzdem  mit  einem  ganz  ähnlichen 
Malze  wie  auf  meinem  Bottich  gearbeitet  wurde, 
also  doch  auch  mit  russischem,  grobspelzigem, 
gutgelöstem  Malze,  1  °/o  Ausbeuteverlust  dadurch, 
dafs  eben  nach  seinen  früheren  Erklärungen 
»während  des  Schnei läuterns  weniger  Ex- 
trakt nachgelöst«  wurde.  Dies  wird  wiederum 
ganz  einfach  zuungunsten  des  Schnelläuterns  be- 
hauptet, ohne  einen  Beleg  zu  geben.  Wollte  Win- 
disch sich  mit  dem  Treberprobestecher  befreunden, 
hätte  er  den  in  vorliegendem  Falle  angewendet,  er 
hätte  wohl  eine  plausiblere  Erklärung  durch  Auf- 
deckung von  Extraktiuseln  gefunden,  zumal  der 
betreffende  Bottich  iu  seinen  konstruktiven  Einzel- 
heiten auf  eine  sehr  ungloichmäfsige  Arbeit 
schliefsen  läfsL 

Es  wäre  mir  verständlich  gewesen,  wenn  Win- 
disch über  meine  Sache  hätte  schweigen  wollen; 
ich  hatte  vorausgesetzt,  dafs  er  ohne  meine  Zu- 
stimmung keine  Kritik  über  das  üben  würde,  was 
ihm  vertraulich  vorgeführt  worden  war;  entschieden 
verwahren  mufs  ich  mich  gegen  Kritiken,  die  nicht 
einmal  auf  gehöriger  Kenntnisnahme  der  Sache 

')  Thailing,  «.  Anfl-,  S.  «2 

Wochensrhr.  f.  Brauerei  IHM,  S.  6ii. 
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beruhen,  und  gegen  abfällige  Beurteilungen,  die  sich 
mir  auf  Redensarten  stützen.  Windisch  zeige 
mir  doch  einwandsfrei  und  zahlenmäfsig,  dafs  ich 
auf  falschem  Wege  bin,  und  ich  werde  ihm  dank- 
bar sein,  wenn  er  mich  damit  überflüssiger  Weiter- 
arbeit  enthebt. 

Aufser  der  Beurteilung  der  neueren  Abläuterei 
durch  Windisch  mufs  aber  auch  sein  Verhalten, 
uachdem  ihm  zu  der  einen  damals  bestehenden 
Versuchsaulage  in  Riga  Zutritt  gewährt  worden 
war,  im  hohen  Grade  befremdend  wirken. 

Windisch  war  nicht  aufgefordert  wor- 
den, eine  Besichtigung  oder  Begutachtung 
meiuer  Abläuterei  auszuführen;  bei  seiner 
Anwesenheit  in  Riga  liefs  er  bei  mir  anfragen,  ob 
er  meinen  Bottich  und  die  Arbeit  darauf  sehen 
könne.  Daraufhin  fand  eine  Unterhaltung  zwischen 
Windisch  und  mir  statt,  in  deren  Verlauf 
bei  mir  der  Eindruck  eines  rein  sachlichen  Inter- 
esses entstand;  auch  in  Ansehung  dessen,  dafs 
ich  es  mit  einem  Beamten  einer  allgemein  bekannten 
wissenschaftlichen  Station  zu  tun  hatte,  bei  dem 
ich  Unparteilichkeit  und  Diskretion  glaubte  voraus- 
setzen zu  müssen,  wurde  dann  Tag  und  Stunde  für 
den  Versuch  vereinbart.  Die  Sache  wurde  Win- 
disch vorgeführt  —  und  schon  am  nächsten  Tage 
probierte  er  das  Gesehene  in  der  anderen  Brauerei 
ohne  mein  Wissen  und  Zutun  und  in  Gegenwart 
eines  fremden  Brautechnikers  nach.  Ich  erhob 
deshalb  Windisch  gegenüber  Vorstellungen,  er- 
klärte dabei,  dafs  ich  nichts  einzuwenden  hätte, 
wenn  er  sich  zur  eigenon  Orientierung  mit 
der  Sache  weiter  beschäftigen  wolle,  dafs  es  mir 
aber  nicht  recht  sein  könne,  wenn  durch  ihn  das 
von  mir  Vorgeführte  anderen  ohne  weiteres  zur 
Anwendung  übermittelt  würde;  schliefslich  bat  ich 
um  diesbezüglichen  ferneren  Meinungsaustausch. 
Das  weitere  Vorgehen  Windischs  ergab  sich  dann 
aus  seinem  Vortrage. 

Als  allgemein  bekannte  Mittel  die  Ab- 
läuterzeit wesentlich  einzuschränken,  konnten  da- 
mals nur  das  Maischefilter  und  das  Hellwig-Ver- 
fahren  angesehen  werden,  wenn  man  von  Abläuteru 
bei  hohen  Temperaturen,  auch  von  geheizten  Bot- 
tichen, welche  an  sich  eine  beschleunigte  Arbeit 
hervorrufen  sollen,  absieht.  Das  Maischefilter  ist 
ein  Apparat  für  sich,  das  Abläutern  nach  Hellwig 
beruht  auch  auf  einer  besonderen  Maschine,  ohne 
<lie  es  nicht  durchführbar  ist,  also  konnte  der 
Brauer  im  allgemeinen  zu  beschleunigter  Arbeit  nur 
mit  Hilfe  von  Anschaffungen  kommen.  Wer  von 
Windischs  Vortrag  Kenntnis  nimmt,  ohne  sonst 
iu  der  Literatur  bewandert  zu  sein,  dem  tritt  er  nun, 
soweit  mit  dem  Läuterbottich  an  sich  noch  etwas 


zu  machen  ist,  als  Initiator  einer  Arbeitsweise  auf, 
die  rohne  allem  Apparate'  das  ersehnte  be- 
schleunigte Abläutern  bringen  soll.  Ja,  die  Sache 
wird  gleich  in  greisem  Stil  gemacht,  50  Brauereien 
erhalten  ein  Arbeitsprogramm!  Hätte  Windisch 
sein  Arbeitsprogramm  vor  Veröffentlichung  meiner 
Arbeit  »Über  beschleunigtes  Abläutern c,  bevor 
er  von  mir  belehrt  und  zu  meiner  Versuchsanlage 
zugelassen  worden  war,  versandt,  so  hätte  er  die 
eingetretenen  Erfolge  zu  seinen  Gunsten  in  An- 
spruch nehmen  können,  jetzt  aber  kann  ihm  der 
Vorwurf  eines  Mifsbrauches  nicht  erspart  bleiben. 
Trotzdem  er  wohl  den  50  deutschen  Brauereien  die 
russische,  grobspelzige  Gerste,  die  er  anfangs 
als  wesentlichen  Bestandteil  betonte,  nicht  mitge- 
liefert hatte,  trotzdem  er  sich  nicht  einmal  gründ- 
lich mit  der  Sache  beschäftigt  hatte,  blieben 
einige  Erfolge  nicht  aus.  Man  sieht,  wie  leicht 
es  ist,  etwas  nachzumachen  oder  nachmachen  zu 
lassen,  besonders  wenn  noch  dazu  alle  grund- 
legenden Erklärungen  schon  veröffentlicht  sind. 
Dafs  es  »ohne  allem  Apparate«  geht,  er- 
gibt sich  schon  aus  meiner  Veröffent- 
lichung. Wer  sich  die  Mühe  genommen  hat, 
meine  Arbeiten  aufmerksam  durchzulesen,  wird  auch 
gefunden  hnbeu,  dars  es  mir  vor  allem  auf  die 
Arbeitsweise  ankommt  und  dafs  ich  einen  um 
so  besseren  Erfolg  erwartete,  je  mehr 
der  in  Frage  kommende  Bottich  sich  den 
Bedingungen  einer  in  allenTeilen  gleich- 
mäßigen Arbeit  nähert.  Im  übrigen  glaubte 
ich  in  der  Konstruktion  meines  Bottichs  denn  auch 
neben  Einfachheit  nichts  weiter  als  die  Möglich- 
keit einer  gleichmäßigen  Arbeit  anstreben 
zu  können.  Es  handelt  sich  eben  bei  mir  um  einen 
Bottich  für  gleichmäßige  Arbeit  und  ein  Verfahren 
zur  Vermeidung  von  Ablfluterhindernissen.  Natürlich 
kann  ich  nicht  ohne  weiteres  beanspruchen,  dars 
die  Schlufsfolgerungen  aus  meinen  Arbeiten  als 
allgemein  gültig  und  praktisch  verwertbar  ange- 
sehen werden,  ich  glaubte  aber,  mir  selbst  vorbe- 
halten zu  können,  in  der  von  mir  gewählten 
Richtung  weiter  zu  arbeiten,  und  mufs  dagegen 
Einspruch  erheben,  dafs  irgend  jemand  bis  zur  Be- 
sichtigung meiner  Konstruktionen  und  Arbeitsweise 
vordringt,  später  auf  eigene  besondere  Art  unter 
Inanspruchnahme  eines  größeren  Kreises  von  Braue- 
reien weiter  schafft,  die  ganze  Sache  dann,  möglicher- 
weise in  Ermangelung  von  Gründlichkeit,  zu  zweifel- 
haften Erfolgen  und  überflüssigem  Eklat  führt.  Ich 
glaubte  eben,  mit  einem  Versuch  die  Ergebnissemeiner 
Arbeiten  in  gröfserem  Mafsstabe  praktisch  zu  ver- 
werten, mit  einem  Anstofs  dazu,  quasi  durch  von 
mir  erteilten  Anschauungsunterricht,  noch  bis  zu 


Digitized  by  Google 


60 


Zeitschrift  für  das  gesamte  Brauwesen.    XXXI.  Jahrgang. 


Nr.  6 


weiterer  Nachprüfung  an  anderen  Anlagen  warten 
zu  sollen,  im  besonderen  noch  einige  Vorsicht  walten 
zu  lassen  mit  den  Arbeiten  »ohne  allem  Apparaten 
weil  da  ein  Gelingen  gar  zu  sehr  von  der  jeweilig 
vorhandenen  Konstruktion  abhangig  erschien. 

Windisch  wäre  ja  wohl  auf  seinem  alten 
Standpunkte  geblieben,  hätte  sich  zu  dem  Versuch 
in  der  Brauerei  Stritzky  nicht  »reizen c  lassen, 
seine  50  Arbeitsprogramme  nicht  versandt  uud  seine 
wenig  gründliche  Kritik  nicht  vorgebracht,  wenn 
ich  ihn  nicht  in  die  fragliche  Brauerei  geführt 
hätte.  Dafs  ich  das  getan,  mufs  ich  jetzt  natür- 
lich bedauern. 

Was  nun  das  Bestreben  »ohne  allem  Appa- 
rat ec  dieses  oder  jenes  zu  erreichen  anlangt,  so 
ist  solches  gewifs  beherzigenswert,  es  wäre  aber 
auch  wichtig,  dafs  man  konsequent  und  in  allen 
Fällen  nach  dieser  oder  einer  entsprechenden 
Formel  verfährt.  Jahrelang  betonte  Windisch  die 
Wichtigkeit  einer  guten  Ausbeute  im  Sudhause,  er  j 
hat  sich  nicht  bemüht  zu  zeigen,  dafs  die  »ohne 
allem  Spezialsud werket  zu  erreichen  ist.  j 
Windisch  wird  nicht  müde,  dem  Maiachefilter 
Lob  zu  spenden;  möge  dieses  seine  guten  Eigen- 
schaften haben,  es  hat  auch  seine  Schattenseiten, 
und  dafs  das  Gute  daran  auch  »ohne  allem 
Maischefilter«  erreichbar  ist,  ist  einstweilen 
noch  wahrscheinlich.  N.  Minuth. 


Die  Bierproduktion  and  der  Bierkonsnm  in 
Italien,  Spanien  nnd  Portugal. 
I.  Italien. 

Die  Biergewinnung  Italiens  erreichte  1895  eine 
Menge  von  107000  hl,  1900  waren  es  schon  154000 
und  1905  238000  hl.  Hiernach  weist  die  nicht  sehr 
bedeutende  Bierproduktion  dieses  Landes  eine  stän- 
dige Zunahme  auf,  und  zwar  hängt  dies  mit  dem 
wachsenden  Bierkonsum  zusammen,  der  insbesondere 
in  den  Handels-  und  Industriezentren  und  in  den 
sogenannten  Fremdenstädten,  wo  Ausländer  ständi- 
gen oder  vorübergehenden  Aufenthalt  nehmen,  all- 
jährlich zunimmt.  Einen  steten  Aufschwung  in 
der  Biererzeugung,  aber  auch  in  der  Einfuhr  fremder 
Biere  zeigt  Oberitalien,  speziell  die  Lombardei  und 
Venctien,  im  Gegensatz  zu  Unteritalien,  wo  der  Bier- 
kousuni  noch  ein  unbeträchtlicher  ist  und  ein  gutes 
Bier  überhaupt  als  ein  Luxusgetränk  betrachtet  wird. 

In  Italien  gibt  es  ca.  6U  Bierbrauereien,  worunter 
sich  sehr  viele  kleine  Betriebe  befinden.  Die  gröfste 
Brauerei  Italiens  ist  die  in  Valganna;  am  meisten 
Bier  wird  in  Chiavenua  erzeugt,  das  fünf  Brauereien 
besitzt,  die  jährlich  über  40000  hl  produzieren. 
In  letzter  Zeit  sind  verschiedene  neue  Brauereien 


entstanden  oder  im  Entstehen  begriffen,  so  z.  B. 
zwei  in  Mailand  und  je  eine  in  Florenz,  Rimini 
und  Venedig.  Durch  diesen  Zuwachs  dürfte  die 
italienische  Bierproduktion  in  allernächster  Zeit  die 
Höhe  von  300000  hl  erreichen. 

Die  Biereinfuhr  Italiens  bezifferte  sich  in  letzter 
Zeit,  wie  folgt: 

1906  1906 
hl  hl 

86050  94494 

45854  50490 

27040  32416 

13094  11407 


und 


Bier  in  Fässern 

Krügen   

davon  aus  Österr.-Ung. 
»  »  Deutachland 
•       »    der  Schweiz 


Menge  in  100  Flaschen 
Bier  in  Flaschen  .    .    .       4355      4  733. 

Zu  den  vorstehenden  Ziffern  hinsichtlich  de» 
Anteils  Österreichs  und  Deutschlands  an  der  Fals- 
biereinfuhr  sei  bemerkt,  dafs  diese  der  Wirklichkeit 
nicht  ganz  entsprechen  dürften,  da  seitens  der 
italienischen  Zollbehörden  deutsche  Seudungen,  die 
den  Weg  über  den  Brenner  nehmen,  zuweileu  ah» 
»österreichische  Proveuienzc  angeschrieben  werden. 

Die  Einfuhr  von  Bier  in  Flaschen  erfolgt  zum 
weitaus  gröfsten  Teil  aus  Deutschland  und  Öster- 
reich-Ungarn. Kleinere  Partien  liefern  noch  die 
Vereinigten  Staaten,  Belgien  und  Großbritannien. 

Itaheus  Bierexport  ist  sehr  gering;  er  betrug: 

1906  1906 
hl  hl 

In  Fässern    ......        234  197 

Menge  in  100  Flaschen 

In  Flaschen   25 

Der  Fafsexport  gebt  meist  nach  der  Schweiz. 
Der  Bierverbrauch  Italiens  hat  sich  seit  Mitte 
der  90er  Jahre  geradezu  verdoppelt;  1895  konsu- 
mierte das  Land  163000  bl  oder  0,52  l  pro  Kopf, 
dagegen  1905  328000  hl  oder  0,981  pro  Kopf. 

In  Italien  werden  für  aus  Deutschland  eingehen- 
des Bier  die  folgenden  Zollsätze  erhoben 

Bier  in  grofsen  und 

kleinen  Gebinden     pro  hl  3 
Bier  in  Flaschen   .     pro  100  Flaschen  3. 

Aufser  dem  Zolle  unterliegt  Bier  in  Italien  einem 
Fabrikationssteuerzuschlage  von  19,20  Lire  pro  hl 
als  Äquivalent  der  inneren  Abgabe).  Dieser  Zu- 
schlag wird  nach  Wahl  des  Importeurs  entweder 
auf  Grund  des  Höchstgehaltes  von  16  Saccharometer- 
graden  oder  auf  Grund  des  Zucker-  und  Weingeist- 
gehaltes erhoben.  Dieser  wird  nach  der  Formel 
E  -j-  2A  berechnet,  uud  zwar  bedeutet  E  den  trocke- 
nen Auszug  in  Gramm  auf  100  cem  und  A  den 
Weingeist  in  Gramm  auf  100  ccm. 

Bei  Anwendung  dieser  Formel  werden  auch 
die  Bruchteile  des  Gewichts  am  Weingeist  mit  2 


Zollsatz 

Lire  In  GoM 
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multipliziert.  Wenn  sich  bei  der  Addition  Bruch- 
teile ergeben,  so  werden  solche  von  5/,0  oder  weniger 
bei  der  Berechnung  des  Zuschlags  aufser  Betracht 
gelassen,  solche  über  */,„  als  1  Grad  gezählt. 

Falls  auf  Antrag  des  Importeurs  der  Zuschlag 
auf  Grund  des  festgestellten  Zucker-  und  Weingeist- 
gehalts erhoben  wird,  werden  die  von  deutschen 
wissenschaftlichen  Anstalten  ausgestellten  Zeugnisse 
über  den  Untersuchungsbefund  von  den  italienischen 
Behörden  anerkannt.  Die  von  solchen  Zeugnissen 
begleiteten  Biersendungen  werden  nicht  von  neuem 
einer  Untersuchung  unterzogen,  vorausgesetzt,  dafs 
nach  Ausweis  dieser  Zeugnisse  der  saccharometrische 
Grad  der  Stammwürze  nach  der  genannten  Formel 
festgestellt  worden  ist,  und  dafs  bei  der  Untersuchung 
die  Vorschriften  beachtet  werden,  die  von  den  Be- 
hörden, auch  unter  Berücksichtigung  der  gesund- 
heitlichen Interessen,  erlassen  sind. 

In  Zweifelsfällen  können  die  Behörden  bei  Bier, 
das  gestützt  auf  solche  Zeugnisse  eingeführt  wird, 
eine  Nachprüfung  des  Untersuchungsbefundes  vor- 
nehmen. 

Münze:   1  Lire  ^  0,81 

2.  Spanien. 

Die  jährliche  Biererzeugung  Spaniens  schätzt 
man  auf  über  100000  hl.  Die  meisten  Brauereien 
liegen  in  Katalonien.  Aufser  dem  inländischen  Bier 
wird  im  Lande,  insbesondere  in  den  Hafenstädten  und 
in  der  Hauptstadt  Madrid,  ausländisches,  zumeist 
deutsches  Bier  konsumiert. 

Die  spanische  Handelsstatistik  läfst  nicht  genau 
den  Umfang  des  Bierimports  und  -exports  Spaniens 
erkennen,  da  in  den  statistischen  Übersichten  Bier 
zusammen  mit  Obstwein  aufgeführt  wird.  Nach 
der  deutschen  Statistik  führte  Deutschland  nach 
Spanien  in  den  letzten  Jahren  ca.  3000— 4(XJ0  dz 
Bier  in  Fässern  und  5000  -8000  dz  Bier  in  Flaschen 
aus.  Österreich  exportierte  1905  nach  diesem  Lande 
ausweislich  der  dortigen  Statistik  nur  314  dz. 

Der  Jahrosbierkousum  Spaniens  dürfte  sich  auf 
ra.  130000  hl  heluufen,  d.  h.  pro  Kopf  der  Bevolkc 
rung  0,75  1. 

Der  spanische  Zolltarif  schreibt  für  Bier  einen 
Zoll  von  18  Pesetas  pro  hl  vor.  Solango  der  Ver- 
lrag mit  den  Niederlanden  gilt,  wird  ein  Satz  von 
12,50  Pesetas  pro  hl  erhoben. 

Münze.   1  Peseta -=0,81  Jt. 

3.  Portugal. 

Die  Bierbrauerei  prosperiert  in  Portugal  im 
allgemeinen  nicht  besonders,  da  der  Wein  dort  zu 
billig  ist.  Fremde  Biere  werden  in  unbedeutenden 
Mengen  ausschliefslich  aus  Deutschland  eingeführt. 


Deutschlands  Bierlieferungen  nach  Portugal 
betrugen  in  den  letzten  Jahren  ca.  1000  dz  in  Fässern 
und  2000  dz  in  Flaschen. 

In  Portugal  wird  für  Bier  pro  Dekaliter  Flüssig- 
keit ein  Zoll  von  840  Re"is  erhoben. 

Mü  n/.e:  1  Mürels  =  1000  R.  is  =  4,536  Ji. 

M.  W. 

Aus  der  wissenschaftlichen  Literatur. 

Ober  Giftwirkung  von  Getreide  auf  Hefe.  Von  Fritz 
Hayduck1). 
Die  Ergebnisse  der  Untersuchung  werden  in  folgenden 
Sätzen  zusammengefafst :  1.  Roggen,  Weizen  und  Gerste 
enthalten  Stoffe,  die  für  untergärige  Bierhefe  giftig  sind. 
Weizenmehl  und  unter  bestimmten  Bedingungen  her- 
gestellte wässerige  Auszüge  daraus  wirken  auch  giftig 
auf  obergärige  Brennerei-  und  Prefshefen.  Kür  Mais 
konnte  eine  üiftwirkung  auf  Hefe  nicht  festgestellt 
werden.  Hafer  zeigt  sie  nur  in  einem  gewissen  Stadium 
der  Keimung.  2.  Die  Getreidegiftwirkungen  auf  Hefe 
äufsern  sich  nur  bei  Gegenwart  von  vergärbarem  Zucker 
und  bei  Abwesenheit  bestimmter  Salze  und  können 
beobachtet  werden  an  der  verringerten  Gärleistung  der 
Hefe  (Triebkraftbestimmung}  und  am  Absterben  der 
Hefezellen  (Mikroskop).  3.  Das  Gift  ist  unter  den  Ei- 
weifsstoffen  des  Getreides  zu  suchen.  4.  Der  Giftstoff 
wird  nicht  gelöst  durch  Alkohol  und  Äther,  wohl  aber 
durch  Glyzerin.  Er  wird  ferner  gelöst  von  Wasser  bei 
Gegenwart  peptischer  Enzyme  (Hefepeptase ,  Pepsin) 
und  von  verdünnter  Säure.  Durch  weitgehenden 
enzymatischen  Abbau  (Trypsin)  wird  der  Giftstoff  zer- 
stört, desgleichen  durch  Hydrolyse  mit  Säure  und  Alkali. 
Er  wird  nur  teilweise  zerstört  durch  Mälzen,  Darren  und 
Vcrmai8chen  des  Getreides.  Erhitzen  auf  100°  C  und 
Kochen  mit  Wasser  zerstört  den  Giftstoff  im  Roggen, 
aber  nicht  im  Weizen.  Letzterer  wird  auch  durch 
Kochen  mit  Alkohol  nicht  in  seiner  Giftwirkung  be- 
einflußt. 5.  Der  Giftstoff  wird  aus  einem  sauren 
wässerigen  Weizenauszuge  durch  Neutralisieren  mit 
Alkali  als  fein  verteilter  Eiweifsniedcrschlag  gefällt. 
«.  Die  Giftwirkung  des  Weizenmehles  (bei  Roggen  und 
Gerste  nur  teilweise  untersucht)  wird  vollständig  auf- 
gehoben oder  abgeschwächt  durch  anorganische  Salze. 
Vollständig  heben  auf  Kalziumkarbonat  und  Soda. 
Dann  folgen,  mehr  oder  weniger  stark  abschwächend, 
andere  Kalksalze,  ferner  Baryum  und  Zinksalze,  alle 
schon  in  geringen  Mengen  wirksam.  Weiter  wirken  ab- 
schwächend, aber  nur  bei  weit  gröfserer  Menge,  die 
Chloride,  Sulfate  und  Phosphate  des  Kaliums*  und  Am- 
moniaks. In  der  Mitte  zwischen  der  erBten  (Erdkali- 
salze) und  der  zweiten  Salzgruppe  (Alkalisalze)  stehen, 
ihrer  giftaufliebenden  Fähigkeit  nach,  die  Magnesium- 
salze. 7.  Die  untergärige  Bierhefe  wird  durch  gute  Er- 
nährung nicht  widerstandsfähiger  gegen  das  Getreidegift 
gemacht    Auch  in  Würze  und  in  mit  Hefewasser  ver 

')  Wochenschr  f.  Brauerei  1907,  24,  673. 
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setzter  Rohrzuckerlösung  wirkt  Weizenmehl  giftig  auf 
die  Hefe.  Die  Giftwirkung  in  diesen  Lösungen  geht 
nur  dann  zurück  oder  bleibt  aus,  wenn  die  vorhandenen 
Salze  (Kalkealze)  eine  gewisse  Grenze  überschreiten. 
8.  Durch  Alter  oder  warme  Lagerung  geschwächte 
Hefen  sind  etwas  empfindlicher  gegen  Weizenmehl,  als 
frische  Hefen,  9.  Durch  Züchtung  unter  den  Bedin- 
gungen der  Lufthefefabrikation  ( Preßhefe)  wird  die  unter- 
gärige Bierhefe  nicht  widerstandsfähiger  gegen  das 
Weizengift  gemacht.  Der  Unterschied  zwischen  unter- 
gärigen Bierhefen  einerseits  und  Brennerei-  und  Preß- 
hefen anderseits  bezüglich  ihrer  Giftetnpfindlicbkcit  ist 
demnach  ein  Masseunterschied.  10.  Die  untergärige  Bier- 
hefe hebt  in  einem  rohrzuckerhaltigen,  wässerigen  Weizen- 
auszuge, in  welchem  sie  abstirbt,  die  Giftwirkung  auf. 

H.  Will. 

Über   den   physiologischen  Zustand   der  Hefe.  Von 

H.  Lange.') 
Verf.  berichtet  über  umfassende  Untersuchungen, 
welche  unter  seiner  Leitung  im  technisch-  wissenschaft- 
lichen Laboratorium  des  Institutes  für  Gärungsgewerbe 
ausgefflhrt  wurden.  Er  studierte  die  Veränderung  der 
Enzymbilanz  und  damit  des  physiologischen  Zustanden 
«ler  fertigen  Hefe  unter  Ausschlufs  des  Wachstums- 
und nach  Möglichkeit  des  ErnährungseinflusseB.  Die 
Arbeit  gliedert  sich  in  UnterBuchungen:  A)  Ober  die 
Veränderungen  des  Enzymbestandes  der  Hefe  unter 
dem  Einflufs  der  Temperatur,  der  Luft  und  der  Er- 
nährung ;  B)  über  enzymatische  Veränderungen  (Gürkraft) 
der  Hefe  durch  Reizstoffe;  C)  über  Giftwirkungen  von 
Getreideschrot  auf  Hefen,  Bakterien  und  Schimmelpilze. 
Verf.  hebt  aus  den  Versuchsergebnissen  folgendes  her- 
vor: 1.  Der  physiologische  Zustand  der  Hefe  ist  be- 
dingt durch  den  Bestand  und  die  Tätigkeit  ihrer  Enzyme; 
2.  Auf  die  Veränderungen  des  Enzymbestandes  und  der 
Arbeitsleistung  der  Enzyme  sind  von  Einflufs:  a)  Tem 
peratur  sowohl  in  ruhender  wie  in  gärender  Hefe; 
b)  Lüftung;  c)  Ernährung;  d)  Heilwirkungen.  3.  Durch 
die  genannten  Einflüsse  kann  die  Garleistung  einer  be- 
stimmten Zellenzahl  in  dem  gleichen  Zeitraum  um  ein 
Mehrfaches  erhöht  werden;  4.  die  Hefe  wird  durch  die 
Reizwirkungen  zur  Zymasebildung  veranlafst;  5.  durch 
Schrot  oder  Mehl  von  Weizen,  Roggen  und  Gerste  wird 
eine  starke  Gift  Wirkung  auf  Hefe  hervorgebracht.  Ge 
wis*e  Heferassen  werden  in  kürzester  Frist  biB  über  95% 
der  Zellen  durch  den  Giftstoff  getötet  (Mais  und  Hafer 
zeigten  die  Giftwirkungen  nach  den  bisherigen  Ver 
suchen  nicht);  6.  Am  empfindlichsten  gegen  diesen  Gift- 
stoff sind  die  untergärigen  Brauereihefen  in  Rohrzucker- 
lösungen mit  destilliertem  Wasser  unter  ZusaU  von  Ge- 
treideschrot. Weniger  empfindlich  sind  die  Brennerei- 
liefen ;  7.  Die  bisherigen  Untersuchungen  weisen  darauf 
hin,  dafs  der  Giftatoff  unter  den  eiweifsartigen  Stoffen 
zu  suchen  ist.  H.  Will. 

')  Woch0n9.  hr.  f.  Brauerei  1907.  24,  S  417. 


Bflcherschtiii. 

Brauer-  u  n  d  Mal  ze  r- Kaien  der  für  Deutschland  und 
Österreich.  Jahrgang  1907—1908  (1.  Oktober  1907—31.  De«. 
1908).  Unter  Mitwirkung  der  wissenschaftlichen  Station  für 
Brauerei  in  München,  der  Kgl.  Akademie  für  Brauerei  in 
Weihenstephan  Bowie  des  Herrn  Brauereidirektor  Julius 
Tbausingin  Wien  und  anderer  Theoretiker  und  Praktiker 
herausgegeben  von  C.  Rleisch  in  Weihenstephan.  Verlag 
von  Max  Waag,  Stuttgart. 

Der  31.  Jahrgang  dieses  Kalenders  ist  in  seiner  aufaeren 
Gestaltung  gegen  das  Vorjahr  nicht  verändert. 

Den  ersten  der  drei  Teile  leitet  eine  Jahresrundschau  ein. 
welche  einen  kurzen  T'herhliek  über  die  Lage  der  Brauindustrie 
im  Jahre  1907  gibt.  Weiter  enthalt  er  neben  dem  Kalendarium 
i  etc  wertvolle  Abbandinngen  über  die  Beurteilung  der  wich- 
|  tigsten  Brauereimaterialien,  allgemeine  Angaben  über  deu  Be- 
.  trieb,  einen  Artikel  über  das  Bier  und  den  Vergarungsgrad, 
eine  Tabelle  zur  Berechnung  des  Verkaufsbieres,  eine  ver- 
gleichende Tabelle  der  aus  den  spezifischen  Gewichten  sich 
ergebenden  Extraktmengen,  ferner  eine  Abhandlung  über  das 
:  Maschinenwesen  mit  Berücksichtigung  der  Kühlmaschine  and 
eine  solche  Ober  Brauwesen,  schliefelich  verschiedene  Tabellen 
und  Mathematisches,  über  Flachen-  und  Kubikinhaltsberech- 
nungen.    Neu  ist  in  diesem  Teil  eine  Abhandlung  ans  der 
Feder  Direktor  Vogels  Uber  die  Behandlung  des  Bieres  bei 
den  Wirten. 

Der  zweite  Teil  weist  in  belüg  auf  seinen  Inhalt  gegen 
das  Vorjahr  beträchtliche  Veränderungen  auf. 

An  erster  Stelle  enthält  er  den  Artikel:  »Die  praktische 
Kontrolle  der  elektrotechnischen  Anlagen  in  der  Brauerei« 
von  Ingenieur  Gottfried  J  a  c  o  b.  Der  Verfasser  dieser  gründ- 
lichen Arbeit  hat  es  vermieden,  auf  die  Theorie  der  Elektrizität 
und  das  Wesen  des  elektrischen  Stromes  einzugehen.  Die 
Darstellungen  Bollen  lediglich  dem  Praktiker  dazu  dienen,  ihn 
mit  der  Behandlung  der  elektrischen  Maschinen  wahrend  des 
Betriebes  vertraut  zu  machen  und  ihm  die  Möglichkeit  an 
die  Hand  zu  geben,  eintretende  Betriebsstörungen  zuerkennen 
und  solche  zu  beseitigen. 

Den  weiteren  Inhalt  dieses  Teiles  bilden  die  wichtige 
Arbeit  Professor  H.  W  i  1  ls  Ober  Desinfektion  und  Desinfektions 
j  mittel,  in  der  die  neuesten  Krscheinungen  und  Erfahrungen 
j  berücksichtigt  sind,  das  umfassende  Ueferat  Prof.  J.  Brands 
j  über  Arbeiten  auf  dem  Gebiete  der  Garungschemie  und  einen 
1  Bericht  Prof.  Wills  über  die  Fortschritte  auf  dem  Gebiete 
der  Morphologie  und  Biologie  der  Gttrungsorganisinen.  Neu 
aufgenommen  sind  ferner  ein  Autsatz  » Technische  Rundschau 
anf  dem  Gebiete  der  Mälzerei  und  Bierbrauerei«  von  Ingenieur 
W.  Reden  b acher  und  eine  Obersiebt  der  Bierproduktion 
der  grofseren  Brauereien  Deutschlands  und  Österreichs.  Den 
Schlufs  bilden  Angaben  Ober  den  Post-  ond  Telegraphen  verkehr 
und  ein  Bezugsquellen  Register. 

Als  dritter  Teil  ist  dem  Kalender  das  bekannte  Tagebuch 
des  Braumeisters  von  Direktor  Vogel  beigegeben. 

Der  kurze  t'berblick  Ober  seinen  Inhalt  zeigt  die  Reich 
haltigkett  und  Vielseitigkeit  des  Braoer  und  Malzer-Kalender«. 
Jeder,  der  einmal  seine  Bekanntschaft  gemacht  hat,  wird  ihn 
ungern  missen.  Man  kann  dem  gediegenen  Werkchon  nur 
recht  viele  neue  Freunde  wünschen.  F.  Marken. 

Hopfenbuu  u  n  d  II  o  p  f  e  n  h  e  h  a  ti  d  1  u  n  g.  Von  Professor 
Dr.  C.  Früh  wirt h.  Gekrönte  Preisschrift.  2.  Auflage  mit 
fit»  Textabbildungen  Preis  M.  2.50.  Verlag  von  P.  Parcy, 
Berlin  1908.  Tharbihliuthek. 

Gerade  20  Jahre  sind  verflossen,  seitdem  das  in  den 
Kreisen  der  Hopfenproduzenten  wie  -Konsumenten  sowie  de« 
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Handele  gleich  bekannte  und  geschätzte  Werk  (Iber  Hopfen- 
bau  nnd  Hopfenbehandlung  von  Dr.  Fruwirth  als  ein  Bond 
der  Thärbibliothek  erschienen  ist.  Es  ist  wohl  kaum  not- 
wendig, eigens  darauf  hinzuweisen,  welche  namhaften  Fort- 
schritte auf  genannten  Gebieten  im  Verlaufe  dieser  Zeit  ge- 
macht wurden  und  wie  viele  neue  Gesichtspunkte  infolge- 
dessen in  die  Erscheinung  getreten  sind.  Aua  diesem  Grande 
i«t  es  freudigst  tu  begrülsen,  dafs  der  Herr  Verfasser  seine 
schon  seit  etlichen  Jahren  gehegte  Absicht,  eine  neue  Auflage 
in  bearbeiten,  in  die  Tat  umgesetzt  hat.  Das  in  4  Abschnitte 
«erfallende  Buch :  1.  Bau  und  lieben  der  Hopfenpflanze.  II.  Die 
Kultur  der  HopfenpBunze.  III.  Der  Hopfen  als  Gegenstand 
des  Handels.  IV.  Die  Forderung  des  Hopfenbaues  wurde 
'lern  neuesten  Stand  der  Wissenschaft  und  Praxis  entsprechend 
völlig  umgearbeitet  und  der  Sortenfrage,  Düngung  des  Hopfens, 
dem  Gerüstbau,  der  Trocknung,  Behandlung  und  Beurteilung 
Je«  Hopfens  sowie  dein  Versuchsweisen  besondere  Aufmerk- 
samkeit zugewendet.  Bei  den  sehr  reichen  Erfahrungen,  welche 
«ich  Dr.  Fmwirth  in  Deutschland  wie  in  Österreich  im  Ver- 
laufe einer  langen  .Spanne  Zeit  gesammelt  hat  und  bei  seiner 
vielseitiger  Beschäftigung  mit  fraglicher  Gewürzpflanze  ist 
dem  Herrn  Verfasser  auch  die  Neubearbeitung  sehr  gut  ge- 
langen, und  es  wäre  nur  zu  wünschen,  dal«  das  schöne  Werk 
anter  Interessenten  weiteste  Verbreitung  fände.       F.  W. 

Patente, 

welche  auf  das  Brauwesen  Bezug  haben. 
Gebrauchsmuster. 

^10544.  Georg  Möller  in  Mülheim  a.  Ruhr.  Verschlufs 
köpf  für  die  Zulaufleitnngen  der  Gärbottiche  und  I<ager- 
f Isser  in  Brauereien  u.  dgl.,  mit  durch  das  Steigen  der 
Flüssigkeit  durch  Schwimmer  sich  schliefsendein  Zulauf- 
ventil. —  21/6  07.  -  M.  24  281. 

-U0812.  L.  V o g  1  er  in  Kamenx  i.  8.  —  Benetzte  Bodenbürste 
an  Flaschenspülmaschinen.  —  25  5  07.  —  V.  5789. 

'■11981.  Holst  &  Fleischer  in  Christiania  (Vertr.  C.  Feh 
lert,  G.  Loubier,  F.  Harmsen  und  A.  B  ü  1 1  n  er  in 
Kerlin).  —  Mälzereitrommel  mit  auf  der  Außenseite  der 
Trommel  angeordneten  Röstungsröhren.  —  13  6  07.  — 
H.  33  705 

dl  514.  Emil  Schulz  in  Gera,  Beute.  —  Flaschen-,  Glaser 
o.  dgl.  Spülmaschine,  bei  welcher  der  Bürstenteil  in  zu- 
einander senkrechten  Ebenen  verstellbar  ist  und  die 
BQrstenfutter  auf  ihren  Achsen  Zahnräder  trogen,  welche 
mit  dem  Antriebsrade  kämmen.  —  8/6  07.  —  Sch.  25906. 

•11784.  Emil  Kötteritzsch  in  Rixdorf.  —  FafcZapf-  und 
Gärspund  -  10  6  07.  —  K.  31  327. 

.112661.  Holst*  Fleischerin  Chiistiania  {Vertr.  C  Feh- 
lert,  G.  Loubier,  F.  Harmsen  und  A.  Büttner  in 
Berlin;.  —  Mäliereilroinmel  mit  im  Malzraum  angeord- 
neten Rostungsrohren.  —  13/6  07.  —  II.  33704 

■12912.  L.  A.  Riedinger,  Masehin  en-  und  Bronze- 
waren-Fabrik, Akt.-Ge».  in  Augsburg  —  Auflocker- 
und Austreborvorrichlung  mit  rechtwinkelig  zueinander 
stehenden  Auflockermeasern  und  Austreberschaufeln.  — 
21  6  07.  —  R.  19498. 

V  erei  n  der Spiri  t  us  f  ab  ri  k  an  t  en  in  Deutsch- 
land in  Berlin.  —  .Spundapparat.  —  13/6  07.  —  V.  5771. 

.113200.  Elementen- Werk  »Kranz«  G.  m  b.  H.  in 
Lndwigshafen  a.  Rh.  —  Dichtungseinsatz  für  Ahfüllappa- 
rate  usw.  —  4  4  07.  —  E.  9997. 

313023.  John  Schneider  in  Hamburg.  —  Anstechvor- 
richtung mit  dauernd  im  Fasse  bleibendem  Dichturigs- 
korper  für  Druck- und  Bierleitung  —  22/906.  -  Sch. 24  045, 

313099.  Ch  Wideninayer  in  Eislingen,  Württ.  —  Ölab- 
fullapparat  für  Maschinenbaus  mit  Einfüllpumpe  und 
Abfüllpumpe.  -  27  6  07.  -  W  2271». 

"13211.  Karl  J  n  ng  in  M.  Gladbach.  —  Flaschenspülmaschine 
mit  rotierenden  Flaschenhaltern.  —  10/6  07.  -  J.  7265. 


313379.  Otto  Reinig  iu  München.  —  Mehrfacher  Maisch- 
apparat mit  einem  in  mehrere  Kammern  geteilten  Waaser- 
bade -  25  4  07.  -  R.  19198. 

313527.  Frx.  Kellner  und  Vinzenz  Zabransky  in  Nürn- 
berg. —  Braupfanne  mit  Heizwandeiniage  aus  Wellblech. 
-  29  9  06.  —  K.  29024. 

313217.  Krste  Westfälische  Ke  1 1  ere i- Maac hi  n e n - 
Fabrik  »Phönix«  G.m.b.H.  in  Dortmund.  —  Als 
ringförmige  Rinne  ausgebildeter  Wasserfangbebäller  für 
Flaschen  Nachspülapparate.  —  24/6  07.  E  10  215. 

313222.  Erste  Westfälische  Kellerei-Maschinen- 
Fabrik  »Phönix«  G.m.b.H.  in  Dortmund.  —  Flaschen 
reinigungsroaarhine  mit  verstellbaren,  sich  drehenden 
Querbürstun  zur  Verschlufsreinigung.  286  07.  — 
E.  10237. 

313298.  Willy  Rüprich  in  Dresden-Trachau.  -  Vorrichtung 
zum  Reinigen  von  Flaschen,  bei  der  dio  Flaschen  mit 
der  Mündung  nach  unten  auf  einer  schrittweise  gedrehten 
Scheibe  stehen  und  durch  einander  gegenüberstehende 
Au/aenbürsten  gereinigt  werden.  -  2/7  07.  -  R.  19553 

313602.  Otto  Richter  in  Salbke  b.  Westerhüsen  a.  E.  - 
Fafs verschlufs,  bestehend  aus  einer  Blechverkleidung  des 
Spundloches  mit  Gowiude  zur  Aufnahme  eines  Metall 
stöpsele.  -  10/7  07.  -  k,  19598. 

313696-  A.  Haselbach  in  Namslau.  —  Steigrohr  für  An- 
stechhahne, dessen  zum  Absperrhahn  führendes  Ende 
bogenförmig  ans  der  senkrechten  in  die  wagrechte  Rich- 
tung tibergeführt  ist.  —  14/6  07.  —  H.  33  709. 

313697.  A.  Haselbach  iu  Namslau.  —  Steigrohr  für  An- 
etechhähne,  dessen  Absperrhahn  mit  einem  8cbrauben- 
stutxen  versehen  ist.  —  14/6  07.  —  H.  HB  710. 

318818.  Hugo  Rakow  in  Neudamm.  —  Siphon-Läutcrhahn 
zur  Verhinderung  des  Einxiebens  von  Luft  unter  dem 
Ijftnterboden  wahrend  des  Abläuterna  der  Würze  und 
NachgOase  aus  dem  Läuterbottich.  —  28/6  07.  —  R.  19541. 

313857.  Friedrich  Riebe  in  Schandau  a.  V..  —  Wasserdruck- 
apparat- Anlage  mit  Weiterleitung  des  Abgangwaaaers  zur 
Bierkühlung  und  Gläserspülung.  —  21  6  07.  R.  19510. 

318965.  John  T.  H.  Paul  in  Chicago,  Illinois,  V.  St  A. 
(Vertr.  C.  Pieper,  H.  Springmann,  Tb.  Stört  und  E.  Hers« 
in  Berlin).  —  Flaschenhalter  für  Flaschenspülmaschinen, 
bestehend  aus  einer  beiderseitig  offenen,  verstellbaren 
Tasse  mit  elastischem  Futter.  -  -  28/5  07.  —  P.  12  443. 

313866.  Wilhelm  Jargo  w  in  Apolda.  —  Bierkühler  an  Zapf- 
bahnen.  -  5  6  07.  -  J.  7252. 

314873.  August  Bern  er  in  Niemberg  b.  Halle  a.  S.  —  Fahr- 
barer Malzwender  mit  das  Lagergut  gleichzeitig  in  ver- 
schiedenen Gesibwindigkeitastufen  forderndem,  mehr- 
teiligem Transportband.  —  15/7  07.  —  B.  35087. 

31519".  Otto  Mues  in  Mülheim-Höhenbaus.  —  Mit  einem 
Abscheider  für  Öl  und  Waaser  und  einem  den  Filter- 
Htoff  aufnehmenden  Glaszylinder  versehenes  Luftfilter  für 
Brauereianlagen.  —  18  07.  —  M.  24776. 

314845.  Fritz  Schmidt  Kett  in  Eltville.  -  Trub-Schützer. 
28/6  07.  -  Sch.  26066. 

314  860.  Fa.  Richard  Kempe  in  Dresden.  —  Gär-  und  Ab- 
ciehspund  mit  in  den  Fafsstöpsel  einzutreibender,  vom 
Ahflufskanal  durchzogener  Spitze  und  zwei  in  einem  mit 
Griff  versehenen  Kopfo  untergebrachten  Kugelventilen 
zur  Luftzufuhr  und  Flüssigkeitsableitnng.  —  10/7  07.  — 
K.  31602. 

315216.  G.  A.  Gramer  in  Mühlheim  a  R.  —  Selbslsihenker 
für  kohlensaurehaltige  Getränke  mit  Imprägnationsvor- 
richtung  in  Gestalt  des  Zapfrobres.  —  25/3  07,  (_',  5755. 

315808.    Willy  Rüprich  in  Dresden  Trachau.  —  Vorrich- 
tung zur  Kinführung  des  Spülwassers  bei  Flaschenreini- 
gungsmasehinen  mit  einem  die  Mündung  ausfallenden 
EiuspriUrohr  und  einer  Dichtnngsplalte  —  16/7  07. 
K  1962,-.. 

315917.  Filter-  und  ltr  a  u  t  ec  h  n  isch  e  Maschinen- 
fabrik A.  G.  vorm.  L.  A  Kuzinger  in  Berlin.  — 
Kinweicbapparat  mit  Kolbengetriebe.  --  4/10  06.  —  F. 
11592. 

315  912  Moriu  II  ieck  mann  in  Dresden.  -  Stechhahn  für 
Bierdruckapparate,  an  dessen  Stecher  zwei  Anschlufa- 
stutien  angeordnet  sind   —  12  ?  07.  -  H  34  325. 
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317060.  Kalker  Trienrfabrik  und  Fabrik  geloch- 
terBlecbe  Mayer  &  Ci e.  in  Kalk,  Rhein!  —  Antrieb 
Vorrichtung  für  Rüttelsiebe 1  an  Getreideroinigungs-  und 
aholicben  Maschinen.       3'8  07.  —  K.  31847. 

317  114.  Willy  Rü  prich  in  Dresden-Trachau.  —  Fortrückunga- 
vorrichtung  für  FlaschenreinitrungHinaachinen  mit  schritt, 
weise  fortzubewegender  Fluschentragscheihe,  be»tehei)d 
aus  Schwinghebel  mit  Schaltklinke  und  Fe*tet  eil  Vorrich- 
tung. -  -  3/4  07.  —  L.  17  604. 

317  115.  Willy  Rttprich  in  Brenden-Trachau.  —  Bttrstvor- 
riebtung  für  Flaschenreinigungamaacbincn  mit  auf  einer 
Tragecbeibe  mit  der  Mündung  nach  unten  stehenden 
Flaschen,  hei  denen  der  V'erschlnfs  an  «lern  Ramie  der 
Tragecbeibe  anliegt.  —  22/4  07.  -  I.  17  604. 

317  HB.  Willy  Rü  prich  in  Dresden  Trachau.  —  Vorrichtung 
xum  Reinigen  von  Flaschen,  bei  der  die  Flaschen  mit 
der  Mündung  nach  unten  auf  einer  schrittweise  gedrehten 
Scheibe  stehen  —  23  4  07.  -  I,  17606. 

317942.  Michael  Brenner  in  Stuttgart.  —  Vorrichtung  zum 
Ablassen  der  Bierwürze  vom  Uuterbotlich.  -  7/5  07.  — 
B.  84  403. 

317 94«    Otto  Wehrle  in  Emmendingen.  —  Bodenheizung 
'  für  Maisch-  und  Uuterbottiche  durch  geheilten  Zwiaehen- 
bodenraum.  —  20/7  07.  —  W.  22872. 
317(586.    Rudolf   Rossee    in  Heidelberg.    —  Rotierende 
Spritzdüse  an  Traneportfafe  Spülmaschinen.  —  14.  8  07. 
-  R.  19773. 

318262.  Fa.  C.  A.  Neubecker  in  Offenbach  a.  M.  —  Un- 
unterbrochen wirkende  Entpich,  und  I'ichvorrichtung  für 
Fässer.  —  21/8  07.  —  N.  7034. 

318272.  Ägidins  Tritschler  in  Köln-Lindenthal.  —  Lager- 
fafs-  und  Garbottich  -  Zapflochbflchse  mit  zylindriachein 
Metallventil  mit  konischer  Gummidichtung  und  einer 
Federspirale.  -  81, '8  07.  -  T.  8801. 

318  663.    Joseph  Hantke  in  Kostentbai,  Kr.  Kosel.  —  Vor 

richtong,  Bier  vom  Znpfhabn  schaumfrei  in  Flaschen 
füllen  zu  können,  bestehend  aus  einem  mit  seinem  An 
HchlufHstück  gegen  den  Flam-henkopf  abdichtenden  Füll- 
rohr mit  innerem  in  den  Flaschenhals  bsw  ins  Freie 
ausmündenden  Luftröhrchen.  —  9/9  07.  —  H.  34579. 

31 M  922.  Hermann  Kreuttiger  In  Dresden.  —  Kontroll- 
apparat zum  Abziehen  von  Flüssigkeit  von  Lagerfaasern 
mit  FafaKoittgcr.  -  27/8  07.  -  K.  32071. 

319196.  J.  A.  Topf  4  Söhne  in  Erfurt  —  Aas  übereinan- 
der angeordneten  Schnecken  bestehende  selbsttätige  Aua- 
raumvorricbtnng  für  Keim-  und  Darrtrommeln.  —  2/6  07. 
—  T.  8611. 

■'119249  A.  Kräh  wer  A  Cie.  in  Köln-Lindenthal  nnd  Ägi- 
dius  Tri  tsc  h  I  e  r  in  Köln-Lindenthal.  —  Ablafsventil  mit 
Verschlufsglocke  und  Abseihvorrichtung  für  Garbottiche 
und  Lagerfasser  insbesondere  für  StahlgefaCse.  —  6/9  07. 
K.  32  146. 

319289.  Richard  Knöllner  in  Magdeburg.  —  Flaschenein 
weiebapparat  mit  übereinander  liegenden  Einweichbntti- 
eben.       199'  07.  -  K  32240 


319  2iM.    Wilhelm  Kleinschmidt  in  Hörde  i.  W.  —  Bier- 

Murkierapparat.  —  lü  9  07.  —  K.  32211. 
319764.    Frz.  Hubert  Hieronitni  in  Cond,  Kr.  Cochem.  — 

Flaschenspülmaschine.  —  26/8  07.  —  H.  344!:9. 
319450.    P.  Hoch  gürte  1  in  Koblenz.  —  Bierkühlapparat 

—  23/10  06.  —  H.  31  376 
319465.  Emil  Kirch  er  in  Kottbus.  —  Laaerfafs  Zapf  uui 

AI>seihvorrichtung.  -  10.8  07.  -  K.  31  919. 
319  708.    A.  Krahmer  i  Cie.  in  Kölo-Llndenthal  und  Ägi 

dius  Tritschler  in  Köln  Lindenthal.  —  Zapf-  und  Ab 
•  seihvorrichtung  für  eiserne  lAgergefafse  mit  an  der  Seite 

anzubringender  schief  nach  oben  stehender  Büchse,  auch 

geeignet,  um  ein  langes,  gerades  Bierabseibrohr  einzu- 
führen. -  6/9  07   -  K.  32159. 
H203B8.    Konrad  Büiirath  in  Rhede  i.  W.  -  Hefeprcsee 

mit  Wasserbehälter  als  Drnckorgan.  —  24/9  07.  —  K. 

3569H. 

319816.  Deutsche  Stablbottich-Gea.  m  b.  H.  i» 
Ableu  i.  W.  Elserner,  emaillierter  Gärbottich,  dessen 
Seitenwinde  innen  gerippt  sind.  —  17/8  06  —  W.  20861 

318627.  C.  J.  Borglob  in  Detmold.  —  Spundverschlufe  ftlr 
ßiertranaportfäaser.  —  22  8  07.  —  B.  35421. 

319894.  Gottfr.  Lutter  in  Dortmund.  —  Aus  geprefetem 
Blech  hergestellter  emaillierter  Spund  für  lAgerfasser 
2/9  07.  -  L.  18203. 

319906.  A.  Krahmer  &  Cie.  in  Köln  Lindenthal  und  Ägi 
dius  Tritschler  in  Köln  Lindenthal.  —  Lagorfafs-Zupf 
lochbüchse  mit  absebraubbarem  Meullring.  149  07.  - 
K.  32218. 

320531.    Erste  Westfälische  Kellerei- Maschinen 
fabrik  »Phönix«  G.  m.  b.  H.  In  Dortmund.  —  Dreh 
bar  gelagerte  Tragplatte  an  Fahrstühlen  für  Flaschen  Ein- 
weich- Apparate,  deren  Drehung  beim  Heben  durch  seit- 
liche ZwangsfQhrung  bewirkt  wird.  —  20,  9  07.  —  E.  10501. 

320903.  Filter-  und  Brautechnische  Maschinenfa- 
brik A.G.  vorm.  L.  A.  Eniiuger  in  Berlin.  —  Autu 
mat  ■  Fafsfüller  Steuerung  mit  Handdrehlingen  für  die 
Scbieberetangen.  —  6  10  06.  —  F.  16  349. 

320949.  Filter-  nnd  Brau  technische  Maschinen- 
fabrik A.-G.  vorm  L.  A.  E uz i n ge r  inBerlin.  — Auto 
mat-FatefüHer  Steuern ng  mit  Kurvenschubsteuerung.  -- 
6/10  06.  —  F.  16  350. 

350905.    Filter-  und  Brantechnische  Maschinen- 
fabrik A.-G.  vorm.  L.  A.  Enzinger  in  Berlin.  —  Auto 
mat-Fafafüller  Steuerung  mit  Drofalung.   —  6/10  06.  - 
F  16351. 

320906.    Filter-  und  Brau  technische  Maschinen 
fabrik  A.G.  vorm.  L.  A.  Enzinger  in  Berlin  —  Au- 
tomat- Faftifüller  Steuerung  mit  Schieberkaaten.  —  6/10  »6. 
F.  14599. 

Joe.  Blank,  Bade-  and  Biorkübl-Apparate 
Fabrik  G.  m.  b.  H.  in  Heidelberg.  —  Bierkühlapparat 
mit  Deckplattenverschlufs,  deeaen  Deckplatten  vermittels- 
Schraubenbolzen  mit  geschlossener  Mutter  an  dem  Kühl 
körper  befestigt  werden.  -  5  10  07.  -  B.  36782. 


 Hrniimclsler-  und  M iilzmelwter-Uund. 

Plötzlich  und  unerwartet,  infolge  Kchlagfloswa,  verschied  am  26.  Jannar  d  J.  im  69. 
verehrtes  Mitglied 

Herr  MICHAEL  PANZER, 

Direktor  In  Dortmund. 

Indem  wir  diese  Trauerkunde  unseren  Mitgliedern  zur  Kenntnis  bringen,  bitten  wir,  dem  so  schnell  ans 
dem  lieben  Geschiedenen,  welcher  unserem  Bunde  seit  dessen  Bestehen  angehörte  und  ein  ebenso  tüchtiger  Fach- 
mann, wie  beliebter  und  hochgeachteter  Kollege  war,  ein  dauerndes,  ehrendes  Andenken  zu  bewahren. 

Leipzig,  den  30.  Januar  1SMK  Der  Vors.taz.cl«  Fr.  Reinhardt, 


Für  die  Kedaktimi  verantwortlich.  I>r.  V.  lilcixch  inWiibttistepbati  b.  Freising.  —  Druck  von  R.  Oldenbourg  in  München. 
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Ute  vom  1  Oktober  bl«  Sl.  De»  lftff  untenachten  Malxe.  Vrn  t  Jaln 
»eae  Fereehaagea  leer  Meriarclaa.  Von  H.  Will.  9.  67. 
almuiiatlk  eaa  mehreren  earealiaeaeB  Landern,  s.  69 
iai  der  wlaaenarhartllcliea  Llteratnr.   8  70. 

Cber  den  Fluorgetuilt  tob  MalzflUaifgkeJten.  Von  A.  O.  Woodmann 
«od  H.  B.  Tal  bot.  —  Cber  da»  Vorkommen  Ton  Abletlneaure  im  Han- 
öl.  Von  A.  Ttchlrch  «od  M  Wölfl.  -  Zur  Chemischen  Theorie  der 
alkofaollachen  Gerung.   Von  Walthor  Lob. 

Nthereehaa.  3.  71.   Rroill  Dr.  Joseph:  Da»  ijeretenkorn  im  Bild. 

'eee  Erladangra.  8.  71. 

Terkaai  eaeav.  Weiheaateahaaer  e.  Braaerabtellaag  la  Welheaatepkaa,  8.  73. 
»eeteeker  BruaielBUr»  aad  NalxmrUlrrbaita.  8.  72. 


Mittellangen  der  wissenschaftlichen  Station 

fftr  Brauerei  in  Manchen. 

Die  vom  I.  Oktober  bis  31.  Dezember  1907  unter- 
suchten Malze. 

Von  J.  JaU. 

Im  ganzen  kamen  455  Malze  zur  Untersuchung. 
Hiervon  hatten  128  Pilsener  Charakter,  37  wuren 
nach  Wiener  Art  abgedarrt  und  290  zeigten  bayeri- 
schen Typus.  Nachstehende  Tabelle  zeigt  die 
Grenz-  und  Mittelzahlen  der  untersuchten  Proben 
überhaupt. 

Malze  vom  Pilsener  Charakter. 
Die  Differenz  zwischen  Grob-  und 
Feinschrotausbeute  betrug  bei  den  gleichzeitig 
ans  beiden  Mahlungen  untersuchten  Malzen  zwischen 
0,73  und  1,53%;  im  Mittel  1,12V 


Feinacbrot 

(Mehl) 

Grobach  rot 

S  * 
5  M 

E 

ej  • 

1-3 
** 

».  • 

X  * 

|  B 

15  8  l  £  * 

^  S  1  £  s 

Extrakt 
lufttrocken 

Minimum 
Maximum 
Kittel 

% 
70,66 
76,47 
78,78 

% 

69,6« 
77,47 
74,22 

*/. 

69,62 
76,2?. 
73,8« 

69,55 
71,21 
72,11 

71,73  68,70 
73,73  75,44 
72,85  71,8« 

Extrakt 
Trockensubst. 

1  hl  Mali  gibt 
kg  Extrakt 

Minimum 
Maximtim 

Minimum 

Maximum 

VltrAl 
jniuei 

75,44 

79,514 
78,58 

kg 

37,62 
43,12 
41,00 

75,51 
79,82 
76,83 

kg 
38,46 
42,64 
40,00 

72,00 
78,6a 
76,85 

~  kg 
35,58 
45,22 
80,28 

74,30 
7*37 
76,81 

~k7' 
39,23 
41,88 
40,40 

74,29  72,62 
77.69!  78,09 
75,84  74,51 

^kjf  kg 
3<,98  36,62 
40,88  44,66 
88,6  88,47 

Pilr-ener       Wiener  Bayer. 
Malxe         Malxe  Mals« 

Wa89er 

Minimum 
Maximum 
Mittel 

% 

2,85 
8,75 
6.18 

% 

2,16  1,65 
7,10  10,78 
3,60  8.88 

Hektoliter- 
gewicht 

Minimum 
Maximum 
Mittel 

kg 

49,6 
68,4 
66,6 

kK 
»1,9 
57,2 
52,7 

kg 
49,0 
60,0 
58,6 

1000  Korner 

gewicht 
lufttrocken 

Minimum 
Maximum 
Mittel 

B  ( 

31.0  31.3 
37,7  37,0 
»4.4  83,0 

X 

24,1 
37,1 
81,8 

1000-Körner- 

gewicht 
Trockensubst. 

Minimum 
Maximuni 
Mittel 

29,1            30,3  23.3 
3*),!»            3ö,9  36,3 
«2,0           82,7  80,8 

Die  Verzuckerungszeit  lag  zwischen  10  und 
25  Min.  58,6%  der  Malze  verzuckerten  in  15  und 
weniger  als  15  Min.  41,4%  derselben  orforderten 
über  15  bis  zu  25  Min.  Zeit  zur  Verzuckerung.  Im 
Mittel  betrug  die  Verzuckerungsdauer  15,4  Min.  In 
bezug  auf  die  Klärung  war  die  Beschaffenheit 
der  Würze  eine  gute,  indem  bei  64,6%  der  Malze 
glänzende  Würzen  erhalten  wurden,  34,4%  ergaben 
opalisierende  und  1%  verschleierte  Würzen. 

Beschaffenheit  des  Mehlkörpers.  51,1% 
der  Malze  zeigten  1  — 10°/„  halbglusige,  glasige 
und  harte  Körner;  38%  der  Proben  ergaben 
11—20%  und  10,9%  derselben  21—40%  hnrte 
Körner. 

17,4%  der  untersuchten  Pilseuer  Malze  zeigten 
60—80%  mürbe,  weifse  Körner;  82,6%  der 
selben  enthielten  81-100%. 

Schwach  gebräunte  Körner  wurden  bei 
70%  der  Proben  1—10%  gefunden;  30%  derselben 
enthielten  keine  schwach  gebräunten  Körner. 

Stark  gebräunte  Körner  waren  in  keiner 
Probe  der  Pilsener  Malze  enthalten. 
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Blatt  keim  entwicklung.  Bei  68,7%  der 
Muhe  wurden  1-10%,  bei  1 0,8  °/0  derselben  11—  20% 
Körner  gezählt,  deren  Blattkeiin  auf  ganze 
Kornlänge  und  darüber  gewachsen  war.  1,2% 
der  Proben  ergaben  60— 70%  Körner  mit  ganzer 
Kornlänge  des  Blattkeimes.  19,3  °/0  dagegen  hatten 
kein  Wachstum  des  Blattkeimes  über  %  der  Korn- 
längo. 

Auf  %  und  %  Kornlänge  war  der  Blatt- 
keim gewachsen  bei  16,9%  der  Proben  in  80  —80% 
Körnern,  bei  25,3%  in  81-90%  und  bei  57,8% 
der  Malze  in  91—100%  Körnern. 

Ein  Wachstum  von  l/a  Kornlänge  und 
darunter  zeigten  78,3%  der  untersuchten  Pilsener 
Malze  bei  1—10%  Körnern,  9,7%  enthielten  11  bis 
30%  solche  Körner,  während  12%  der  Proben 
keinen  Blattkeim  unter  %  Kornlänge  auswiesen. 

Nicht  gewachsene  Körner  waren  bei  60% 
der  Malze  1-3%  und  bei  2,4%  derselbeu  4-6% 
Körner  zu  konstatieren.  1,2%  der  Proben  enthielten 
17%  und  1,2%  27%  Gerstenkörner,  während  35% 
keine  nicht  gewachsenen  Körner  ergaben. 

Die  Sortierung  hatte  bei  73,4%  der  Pilsener 
Malze  0,1—1,0%  und  bei  26,6%  1,0—8,0%  halbe 
Körner  ergeben. 

Fremde  Beimengungen  und  Unkraut 
waren  in  74,5%  der  Malze  0,1—1,0%  vorhanden, 
während  1,1%  derselben  1,0—2,0%  enthielten. 
24,4%  der  Proben  enthielten  keine  fremden  Bei- 
mengungen und  kein  Unkraut. 

Malze  vom  Wiener  Charakter. 
Die  Verzuckerungszeit  schwankte  zwischen 
10—15  und  40  Min.,  und  zwar  verzuckerten  27% 
der  Malze  zwischen  10  und  20  Miu.,  59,5%  zwischen 
20  und  30  Min.  und  13,5%  über  30  Min.  Im  Mittel 
betrug  die  Verzuckerungsdauer  der  Wiener  Malze 
26  Min. 

In  bezug  auf  die  Klärung  ergaben  30,6%  der 
Malze  glänzende,  61,2%  opalisierende  und  8,2% 
verschleierte  Würzen. 

Beschaffenheit  des  Mehlkörpers.  f>l,2"/0 
der  Malze  enthielten  1 — 10%  halbglasige,  glasige 
und  harte  Körner.  38,8%  derselben  11—30%. 
56%  der  Proben  ergaben  40— 80%  und  44%  der- 
selben 81—100%  mürbe,  weifse  Körner. 

Schwach  gebräunte  Körner  enthielten  72% 
der  Malze  1-20%  und  28%  21-50%. 

Stark  gebräunte  Körner  waren  in  67%  der 
Wiener  Malze  nicht  enthalten,  während  33%  der- 
selben 1%  enthielten. 

Blattkeimentwicklung.  Von  62,5%  der 
Malze  war  der  Blattkeim  bei  1—10%  der  Körner 


auf  ganze  Kornlänge  und  darüber  gewachsen. 
12,5%  derselben  enthielten  11-20%  solche  Körner. 
Bei  25%  der  Proben  war  der  Blattkeim  nicht  über 
%  der  Kornlänge  entwickelt. 

Auf  %  und  %  der  Kornlänge  waren  bei 
12,5%  der  Malze  70—80%  Körner,  bei  31,5% 
81—90%  und  bei  5ü%  91  —  100%  gewachsen. 

Ein  Wachstum  auf  Kornlänge  und  dar- 
unter ergaben  bei  87,6%  der  Malze  1 — 10%  Körner, 
bei  6,25%  11-20%,  während  6,25%  der  Proben 
nicht  unter  %  der  Kornläuge  gewachsen  waren. 

Nichtgewachsene  Körner  enthielten  50% 
der  untersuchten  Wiener  Malze  1 — 5%,  während 
die  andern  50%  kein  ungewachsenes  Gerstenkorn 
ergaben. 

Sortierung.  In  76%  der  Malze  waren 
0,1—1,0%  halbe  Körner  enthalten,  in  18% 
1,1—2,0%  und  in  6%  3,0-4,0%. 

Fremde  Beimengungen   und  Unkraut 
|  waren  in  88%  der  Proben  0,1  —  1,0%  vorhanden; 
|  12%   derselben    waren    frei    von    fremden  Bei 
mengungen  und  von  Unkraut. 

Malze  von  bayerischem  Charakter. 

Die  Differenz  zwischen  Grob-  und  Fein 
schrotausbeute  betrug  bei  den  hierauf  unter 
suchten  Malzen  zwischen  0,25  und  1,93%.  Im 
Mittel  war  dieselbe  1,1%. 

Die  Verzuckerungszeit  schwankte  zwischen 
15  und  55  Min.  Einige  Malze,  2,1%  der  unter- 
suchten Proben,  waren  nach  1  Stunde  noch  nicht 
verzuckert.  61,2%  der  Malze  verzuckerten  zwischen 
15  und  30  Min ,  31,9%  bei  35—45  Min.  und  4,8% 
1  bei  45—55  Min.  Im  Mittel  betrug  die  Verzuckerungs- 
dauer 31  Min. 

In  bezug  auf  die  Klärung  hatten  27,7%  der 
Proben  glänzende,  44,0%  opalisierende  und  27,7",, 
verschleierte  Würzen  ergeben. 

Beschaffenheit  des  Mehlkörpers.  80,1% 
|  der  Malze  enthielten  1 — 10%  halbglasige,  glasige 
j  und  harte  Körner,  während  19,9%  11—30% 
enthielten. 

Mürbe,  weifse  Körner  wurden  bei  37,2% 
der  Malze  unter  50%  gefunden.  55%  enthielten 
51-  80%  und  7,8%  81—94%. 

Sehwach  gebräunte  Körner  waren  bei  49,8% 
1-30%  enthalten;  bei  44,6%  31-60%  und  bei 
5.6%  61-80%. 

Stark  gebräunte  Körner  waren  bei  21,2% 
der  Proben  nicht  vorhanden,  wogegen  78,8% 
1  —  10%  stark  braune  Körner  enthielten. 

Blattkeimentwicklung.  Der  Blattkeim  war 
bei  83%  der  Malze  in  1—20%  Körnern  auf  ganze 
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Kornläuge  und  darüber  gewachsen.  6,7% 
derselben  enthielten  21-40%  und  0,5%  01—60% 
obiger  Körner.  Oluio  Wachstum  über  %  der  Korn 
lange  waren  9,8%  der  bayerischen  Malze. 

Bei  1,3%  der  Make  waren  40—60%  der  Körner 
auf  %  und  %  Korn  länge  gewachsen.  16.5% 
derselben  ergaben  bei  61—80%  Körnern  und  82,2% 
bei  «1—100%  ein  Wachstum  auf  %  und  %  Korn- 
länge. 

Auf  '/s  Kornlänge  und  darunter  waren 
bei  74%  der  Proben  1—10%  Körner  und  bei  4% 
11—20%  gewachsen.  22%  der  Malze  zeigten  keinen 
Itlattkeim  unter  %  Kornlänge. 

Nichtgewachsene  Körner  waren  bei  54% 
der  Malze  keine  vorhanden,  während  46%  derselben 
1—6%  Gerstenkörner  auswiesen. 

Die  Sortierung  ergab  bei  85%  der  bayeri- 
schen Hulze  0,1-1,0%.  bei  12%  derselben  1,1-2,0% 
und  bei  3,0%  2,1—4.0%  halbe  Körner. 

Fremde  Beimengungen  und  Unkraut 
waren  in  84,5%  der  Malze  0,1—1,0%  vorhanden. 
2,6%  derselben  enthielten  1.1—2,0%  und  0,5% 
2.1—3,0%  fremde  Beimengungen  und  Unkraut; 
12,4%  waren  frei  davon. 


Neue  Forschungen  Aber  Biersarcina. 

Wir  entnehmen  den  sehr  interessanten  Mit- 
ieiluugen  von  F.  Schönfeld  (Jahrbuch  der  Berliner 
Versuchs-  und  Lehranstalt  für  Brauerei  in  Berlin, 
1907,  Bd.  X,  S.  546 — 559),  welcher  sich  schon  seit 
langen  Jahren  mit  der  Sarcinafrage  beschäftigt  und 
sehr  bemerkenswerte  Ergebnisse  bei  seinen  Unter- 
snchungen  erzielt  hat,  folgendes. 

Die  Frage,  ob  es  mehrere  Pediokokkusarten  im 
Bier  gibt,  mufs  bejaht  werden. 

Als  ein  ausgezeichnetes  Mittel,  die  Gewöhnung 
der  Sarcina  zu  unterstützen  bzw.  zu  erleichtern, 
erwies  sich  eine  Behandlung  des  Bieres  mit  Kohlen- 
säure. In  dem  bewegten  Iiier  vermehrten  sich  die 
eingeimpften  Pediokokken  sehr  schnell.  Die  Über- 
tragung selbst  sehr  kräftiger  Kulturen  von  Pedio- 
kokken in  Bier  führt  in  sehr  vielen  Fällen  zu 
negativen  Erfolgen.  Selbst  bei  den  als  stark  bier- 
trübende Arten  bekannten  Pediokokken  (Ped.  odoris 
melisimilis)  waren  Fehlschläge  in  dieser  Hinsicht  in 
sehr  vielen  Fällen  zu  verzeichnen,  namentlich  gelang 
es  sehr  selten,  Biere  derartig  erfolgreich  zu  impfen, 
dafs  sie  durch  schwebende  Kokken  Trübung  an- 
nahmen; in  den  meisten  Fällen  entwickelte  sich 
nur  die  Bodensatzform.  Trotzdem  werden  die  Biere 
meistens  mohr  oder  weniger  deutlich  durch  Aus- 
scheidungen von  Eiweifs  und  Hopfen  harz  trüb. 
Durch  Einleiten  von  Kohlensäure  wurden  die  Pedio- 


kokken in  den  freischwebenden  Zustand  über- 
geführt. 

Die  Schleirapediokokken  riefen  im  Lagerbier 
einen  dicken,  zähen,  schwer  zu  verteilenden  Schleim 
hervor  und  trübten  durch  freischwebende  Keime 
das  Bier.  Die  Kulturen  der  Schleimpediokokken 
waren  von  Würze  abgeimpft  worden  und  akklimati- 
sierten sich  gleichwohl  schnell.  Bisher  war  es  nicht 
gelungen,  durch  überimpfen  aus  einer  Würzekultur 
auf  Lagerbier  Schleimbildung  in  jenem  hervorzu- 
rufen, sondern  nur  bei  Verwendung  einer  schleimi- 
gen Kultur  aus  Weifsbier.  Damit  war  es  gelungen, 
Sarcinen,  von  deren  Bierschädlichkeit  in  bezug  auf 
das  Lagerbier  noch  keine  Beobachtungen  iu  der 
Literatur  vorlageu,  zu  ausgesprocheneu  Bierschäd- 
li ngen  zu  machen.  Wenn  die  Krankheit  in  der 
Prnxis  bei  Lagerbier  noch  nicht  bekannt  ist  (vgl. 
jedoch  hierzu  meine  Angabe  in  Zeitschr.  f.  d.  ge- 
samte Brauwesen,  1905,  28,  S.  819,  d.  Ref.),  so  kann 
es  nur  darin  seinen  Grund  haben,  dafs  erstens  mit 
sehr  reinen  Stellhefen  gearbeitet  wird,  zweitens  die 
Temperatur  für  Gärung  und  Lagerung  zu  kalt  und 
somit  zu  ungünstig  für  die  Schleimpediokokken  ist, 
und  dafs  drittens  sich  die  Schleimpediokokken  nur 
sehr  schwer  an  die  gehopften  Lagerbierwürzen 
bzw.  Lagerbiere  akklimatisieren  lassen.  Auch  die 
reinen  Säurepediokokken  werden  durch  geeignete 
Verhaltnisse  zu  Schädlingen  für  das  Lagerbier,  sie 
sind  unter  den  für  sie  günstigen  Bedingungen  so 
akklimntisationsfähig,  dafs  sie  das  Bier  selbst  wieder 
durch  freischwebende  Formen  in  Trübung  versetzen 
können. 

Verf.  erbrachte  ferner  den  experimentellen  Be- 
weis, dafs  Sarcinen  imstande  sein  können,  Lager- 
bier zu  röten.  Die  Rotfärbung  ist  nicht  unmittelbar 
der  Entwicklung  eines  roten  Farbstoffes  durch  die 
Sarcinen  zuzuschreiben,  sondern  es  handelt  sich 
wahrscheinlich  um  Übertragung  von  Färbung  hervor- 
rufenden Wirkungen  durch  lebende  Sarcinen  bzw. 
durch  deren  Enzyme.  Erhitzen  des  Bieres  auf  40°  C 
ist  schon  imstande,  den  Sarcinen  zugleich  mit  der 
Fähigkeit  der  Weiterentwicklung  und  Vermehrung 
die  Fähigkeit,  Rotfärbungen  hervorzurufen,  voll- 
ständig zu  nehmen.  Wahrscheinlich  liegt  der  Rot- 
fflrbung  ein  oxydatischer  Prozefs  zugrunde.  Oxyda- 
tions-  und  Rötungserscheinungen  sind  vom  Verf. 
schon  mehrfach  beobachtet  worden,  ohne  dafs  dabei 
Bakterien  eine  Rolle  spielten  Ein  helles  Lagerbier 
färbte  sich  infolge  der  Pasteurisation  rot.  Eine 
ähnliche  Rotfärbung  wurde  bei  Lagerbieren  beob- 
achtet, welche  einige  Zeit  bei  wärmeren  Tempera- 
turen der  Luft  ausgesetzt  waren.  Aufserdem  be- 
obachtete man  sie  jedesmal,  sobald  man  Weifsbier 
in  offenem  (Jlase  eiuen  bis  zwei  Tage  der  Luft 
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aussetzte.  Auch  hier  kamen  Bakterien  nicht  in 
Frage.  Bei  rotem  Weifsbier  spielt  der  Eiuflufs  von 
Rotfärbung  erzeugenden  Sarcinen  nur  eine  ganz 
untergeordnete  Rolle,  da  ihre  Verfärbungskraft  eine 
geringe  ist. 

Die  Wachstumsform  der  Sarcinen  ist  von  der 
Zusammensetzung  des  Nährbodens  abhängig.  Das 
Wachstum  vollzieht  sich  sowohl  in  mit  Farbmalz  als 
mit  Karamelmal7.  versetzten  Bieren  ausschliefslich  in 
starker  Klumpenbildung,  in  gehopfter  Würze  in 
Einzelindividuen  unter  Bildung  eines  staubigen 
Bodensatzes.  Bei  Züchtung  in  Bier  tritt  aber  eben- 
falls die  starke  Klumpenbildung  überwiegend  her- 
vor, wenn  das  Bier  in  ruhigem  Zustande  belasseu 
wird.  Bei  Durchleiten  eines  Kohlensäurestromes 
entwickelt  sich  jedoch  die  Sarcina  gröfstenteils  in 
Einzelindividuen.  Hauptsächlich  in  Einzelindividuen 
entwickelt  sich  der  Pediokokkus  in  reinen  Karamel- 
würzeu  unter  Bildung  eines  staubigen  Bodensatzes. 
Die  Flockenbildung  durch  den  Zusatz  von  Karamel- 
würzen  zum  Bier  ist  eine  derart  auffällige,  dafs  man 
annehmen  mufs,  der  Zusatz  von  Färb-  bzw.  Karamel- 
malz verstärke  die  Ausbildung  der  Flocken  bzw. 
der  körnigen  Formen  wesentlich.  Dies  scheint  auch 
mit  den  vielfach  gemachten  Beobachtungen  über- 
einzustimmen, dafs  in  den  dunklen,  mit  viel  Karamel» 
bzw.  Farbmalz  versetzten,  stark  eingebrauten  Lager- 
bieren die  Klumpenform  wesentlich  öfter  beobachtet 
wird  als  die  Einzel  form. 

Ein  besonderes  Merkmal  der  Sarcinen  ist,  dafs 
die  Formen  nicht  konstant,  sondern  weitgehenden 
Schwankungen  unterworfen  sind.  Je  nach  der 
Zusammensetzung  der  Kulturflüssigkeiten  geht  ein 
ständiger  Wechsel  der  Form  vor.  Die  Variation 
ist  also  eine  bemerkenswerte  Erscheinung  bei  den 
Pediokokken  und  selbst  bei  den  gefährlichsten  von 
der  Gruppe  Ped.  odoris  melisimilis.  Auch  die 
Schleimpediokokken  liefern  dafür  einen  Beweis.  Bei 
Anwendung  des  gleichen  Nährbodens  gelang  es 
nicht  immer,  Schleimbild uug  hervorzurufen,  wenn 
zu  verschiedenen  Zeiten  abgeimpft  wurde. 

Die  gefährlichsten  ßiersarcineu  waren  entweder 
schwach  oder  mittelstark  säuernd,  die  Schleim- 
und  gewisse  Weifsbiersarcinen  dagegen  meist  Btark 
säuernd.  Diese  Unterschiede  gehen  aber  bei  der 
Züchtung  in  Nährlösungen  verloren,  in  denen  sich 
gewisse  Arten  nicht  uneingeschränkt  vermehren 
könneu.  In  solchen  Nährlösungen,  in  erster  Linie 
Lagerbier,  wurden  stark  säuernde  überholt  von  den 
schwach  oder  mittelstark  säuernden. 

Verf.  hat  sich  auch  mit  den  Methoden  zum 
Nachweis  von  Sarcinen  beschäftigt.  Die  Behandlung 
mit  Fluorammonium  nach  der  Angabe  von  Claussen 
hat  bei  Weif&bierhefen  gute  Dienste  geleistet.   Na-  I 
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mentlich  war  sie  wertvoll  zur  Isolierung  in  geringen 
Mengen  vorhaudener  Pediokokken.  Allerdings  bleiben 
auch  andere  Bakterien  bei  der  Fluorammoniutu- 
behandlung  am  Leben.  Zum  Nachweis  von  Schleim- 
pediokokken hat  die  Anwendung  von  ammoniakali- 
scher  Hefewassergelatine  die  allerbesten  Dienste  ge- 
leistet. Mit  dieser  konnte  auch  eine  Reihe  anderer 
Pediokokken  isoliert  werden,  und  zwar  solche,  welche 
in  Würze  wachsen.  Auf  dem  gleichen  Nährboden 
konnten  aber  die  schädlichsten  Biersarcinen  nicht 
weiter  gezüchtet  werden,  dennoch  lassen  sich  darauf 
schädliche  Bierpediokokken,  welche  im  Bier  wachsen 
und  es  trüben,  züchten. 

Auch  die  Bettges-Hellersche  Methode  ist 
brauchbar,  jedoch  versagte  sie  bei  allen  Schleim- 
pediokokkenkulturen.  Sie  gingen  in  der  Bettges- 
Lösuug  nicht  mehr  an.  Trotzdem  aber  waren  sie 
lebendig,  sehr  gut  vermehrungsfähig  und  bildeten 
bei  der  Fortzüchtung  wieder  Schleim. 

Trockenhefenextrakt  ist  nach  den  dreijährigen 
Beobachtungen  des  Verf.  das  vorzüglichste  Nähr 
medium  für  alle  Arten  von  Pediokokken.  Während 
es  nicht  möglich  ist,  direkt  auf  Biergelatine  Pedio- 
kokken zu  isolieren,  wachsen  die  auf  ammoniakali- 
schen  Böden  isolierten  gröfsenteils  auf  Biergelatine 
vorzüglich  weiter. 

Das  Vorkommen  grofser  Mengen  von  Schleim- 
pediokokken und  auch  anderer  Pediokokken  im 
Dung  und  besonders  im  Harn  ist  erwiesen.  Da  aber 
Schleimpediokokken  auch  gefährliche  Bierpedio- 
kokken werden  können,  so  ist  damit  auch  erwiesen, 
dafs  vom  Dung  auch  gefährliche  Pediokokkeninfek- 
tionen  hervorgerufen  werden  können.  Als  Träger 
der  Schleimpediokokken  sind  in  erster  Linie  die 
Harnausscheidungen  der  Pferde  anzusehen.  Auch 
auf  Gerste  wurden  sie  gefunden. 

Als  Fundstellen  der  reinen  Säurepediokokken, 
die  auch  gefährliche  Bierpediokokken  werden  können, 
sind  jedenfalls  Gerste,  Weizen  und  Malz  in  erster 
Linie  anzusehen.  Der  einwandfreie  Nachweis  für 
ihr  Vorkommen  im  Dung  und  Harn  steht  aller- 
dings noch  aus. 

Als  Fundstellen  der  gefährlichsten  Bierpedio- 
kokken (der  Gruppe  Ped.  odoris  melisimilis)  ver- 
mutet Verf.  in  erster  Linie  auch  Gerste,  Weizen 
und  Malz;  ob  sie  im  Dung  und  Harn  vorkommen, 
ist  auch  noch  experimentell  zu  beweisen. 

Vorläufig  hält  Verf.  an  dem  Standpunkt  fest, 
dafs  man  alle  Pediokokken,  welche  man  bei  der 
Untersuchung  von  Wasser,  Gerste,  Weizen,  Malz  usw. 
findet,  als  verdächtig  anzusehen  hat. 

H.  Will. 
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Bieretatistik  aus  mehreren  europäischen 
Landern. 

Biererzeuguno,  Ein-  und  Auefuhr  in  den  Niederlanden. 

Die  Anzahl  der  Bierbrauereien  in  den  Nieder- 
landen hat  in  den  letzten  10  Jahren  einen  Rückgang 
erfahren.  Währeud  1895  507  Betriebe  vorhanden 
waren,  zählte  man  1905  nur  noch  471  Brauereien. 
Von  letzterer  Anzahl  entfielen  191  auf  die  Provinz 
N'ordbrabant  und  185  auf  die  Provinz  Limburg;  in 
den  übrigen  Provinzen  gibt  es  nur  eine  geringe 
Anzahl  von  Brauereien. 

Die  holländische  Biergewinuung  dürfte  zwischen 
l'i'j  und  2  Millionen  Hektoliter  im  Jahr  betragen. 

Die  Biereinfuhr  nach  den  Niederlanden  betrug 
in  letzterer  Zeit  wie  folgt: 


Die  Biernusfuhr  Griechenlands  bezifferte  sich 
1906  auf  10761  Oka  und  1905  auf  17076  Oka. 
Der  Export  richtet  sich  fast  ausschliefslich  nach 
Kreta. 

Der  Bierverbruuch  Griechenlands  stellt  sich 
pro  Kopf  der  Bevölkerung  auf  ca.  3  1. 

Der  Zoll  beträgt  in  diesem  Lande  für  Bier: 
in  Fässern  ...    pro  100  Oka  35  Drachmen 
.  Flaschen    .    .      »   100    »    60  • 
Münze:  1  Drachme  =  0,81  Mk. 


1905  190« 
hl  bl 

37640  40430 

35820  38150. 


Einfuhr  insgesamt  . 
Davon  aus  Preufsen 

Geringere  Mengen  Bier  gehen  noch  aus  Grofs- 
britannien  und  Belgien  ein. 

Die  Ausfuhr  ist  gröfser  als  die  Einfuhr;  sie 
stellte  sich  1905  und  1906: 

1905  1906 

hl  hl 

Ausfuhr  insgesamt  .    .    74890  79600 

Davon  nach  Niedl.  Ostind.    25350  29790 

Belgien    .    .    13520  14230 

*     Surinam  .    .     5990  4890 

>  *     Frankreich   .     2290  2  590. 

Den  Bierkonsum  kann  man  in  diesem  Lande 
auf  über  2  Millionen  Hektoliter  oder  35 1  pro  Kopf 
der  Bevölkerung  schätzen. 

In  den  Niederlanden  wird  ein  Bierzoll  von 
*  Gulden  pro  hl  erhoben. 

Münze:  1  Gulden  =_  1,69  Mk. 

Biererzeugung,  Ein-  und  Auefuhr  in  Griechenland. 

In  Griechenland  gibt  es  11  Brauereien,  deren 
Produktion  auf  etwa  90000  hl  angegeben  wird. 

An  Bier  wurden  nach  diesem  Lande  in  den 
letzten  Jahren  eingeführt: 

1905  1906 
Mengein  Oka (=  1,26 kp) 

Bier  in  Fässern  insgesamt    10053  6232 
Davon  aus  österr.- Ungarn  .     9717     fi  101 
Deutschland  .    .       336  131 

Bier  in  Flaschen  insgesamt     7675  11833 
Davon  aus  Österr.- Ungarn  .     2930  8198 

>  >    Deutschland  .    .     4005  2944. 
Geringere   Mengen  von  Bier  in  Flaschen  gehen 
noch  aus  Grofsbritannien  und  Frankreich  ein. 


Biererzeugung  und  Biereinfuhr  in  der  Türkei. 

Noch  vor  20  bis  25  Jahren  gab  es  in  Koustau- 
tinopel  eine  gunze  Reihe  kleiner  Brauereien  von 
ilufserst  primitiver  Anlage,  die  obergäriges  Bier 
erzeugten.  Diese  sind  bis  auf  eine  einzige,  die 
jetzt  ca.  1000  hl  produziert,  eingegangen.  Daneben 
ist  die  unter  deutschem  Schutze  stehende  moderne 
Brauerei  von  Bomonti  entstanden,  die  besonders  in 
allerletzter  Zeit  mit  ganz  neueu  Einrichtungen  ver- 
sehen worden  ist  und  dadurch  ihre  Produktions- 
fnhigkeit  wesentlich  gesteigert  hat.  Im  Jahre  1906 
erzeugte  dieses  Etablissement  etwa  35000  hl. 

Von  türkischen  Brauereien  ist  aufserdem  noch 
die  Brauerei  »Olymposc  in  Saloniki  zu  nennen, 
deren  Umsatz  am  Platze  im  Jahre  1906  auf  mehr 
als  100  Waggons  kam. 

Die  Fafsbiereiufuhr  nach  der  Türkei  steigert 
sich,  während  der  Import  an  Flaschenbieren  sich 
verringert. 

Die  Türkei  bezieht  ihre  ausländischen  Biere 
hauptsächlich  aus  Österreich-Ungarn  {Pilsener  und 
Dreher),  Serbien  (Jagodnia)  und  aus  Deutschland 
(Münchener  Biere) 

In  geringeren  Mengen  kommt  noch  Ale  aus 
England,  Schlitzbier  aus  Amerika  und  russisches 
Bier  aus  Odessa. 

Nach  der  nicht  ganz  zuverlässigen  türkischen 
Statistik  bewertete  sich  die  Biereinfuhr  der  Türkei 
im  Jahre  1905/06  auf  4591431  Piaster,  auf  Deutsch- 
land entfielen  davon  nur  807292  Piaster. 

Bier  unterliegt  in  der  Türkei  wie  alle  eingehen- 
den Waren  einem  Wortzolle  von  8°/0. 

Münze:  1  Piaster  =-  18,46  Pf. 

Biergewinnung  und  Bierverbrauch  in  der  Schweiz. 

Im  Jahre  1895  wurden  in  der  Schweiz  insgesamt 
1702000  hl  Bier  gebraut.  Die  Produktionsmenge 
hob  sich  in  den  nächsten  Jahren  fortgesetzt;  sie 
überschritt  im  Jahre  1897  2  Millionen  hl  und  kam 
1900  auf  2166000  hl.  1901  und  1902  zeigte  sich 
ein  kleiner  Rückgang,  indem  nur  1963000  und 
1999000  hl  erzeugt  wurden.  Dann  jedoch  ging  die 
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Produktion  wieder  in  die  Höhe,  und  zwar  1903  auf 
2079000  hl,  1904  auf  21 15000  hl,  1905  auf  2264000  hl 
und  1906  auf  2500000  hl. 

Die  Anzahl  der  Brauereien  in  der  Schweiz  ist 
in  ständigem  Rückgang  begriffen.  Es  macht  sich 
in  diesem  Lande  immer  mehr  das  Bestreben  bemerk- 
bar, die  kleinen  Betriebe  in  den  grofsen,  finanziell 
kräftigeren,  aufgehen  zu  lassen.  Im  Jahre  1904 
zählte  man  in  der  Schweiz  noch  übor  200  Brauereien, 
1905  waren  nur  noch  186  und  1906  sogar  nur 
162  Betriebe  vorhanden. 

Die  Biereinfuhr  der  Schweiz  hat  sich  in  den 
letzten  zehn  Jahren  fast  verdoppelt.  Während  Mitte 
der  90  er  Jahre  nur  60000  hl  Bier  vom  Auslande 
eingingen,  mufste  die  Schweiz  in  letzter  Zeit  an 
120000  hl  importieren.  Im  Jahre  1905  und  1906 
betrug  der  Import: 

1906  1905 
hl  bl 

Insgesamt   118914  118873 

davon  aus  Deutschland        98381  95953 
»       >  Österr.  Ung.        20303  22537 
Auf  andere  Herkunftsländer  als  die  vorstehend 
genannten  entfällt  somit  ein  ganz  unbeträchtlicher 
Teil  der  Einfuhr. 

Die  schweizerische  Bierausfuhr  hat  sich  in  letzter 
Zeit  wenig  verändert;  sie  beziffert  sich  zwischen 
20000  und  30000  hl. 

Der  Bierverbrauch  stellte  Bich  in  diesem  Laude 
vor  etwa  zehn  Jahren  auf  1  740000  hl,  was  pro  Kopf 
der  Bevölkerung  ca.  0,57  hl  ausmacht.  In  den  letzten 
Jahren  berechnet  sich  der  Konsum  auf  2,2  Mill.  hl 
oder  0,65  hl  pro  Kopf. 

Im  schweizerischen  Zolltarif  sind  für  Bier  die 
folgenden  Zollsätze  und  Bestimmungen  vorgesehen : 


Zollsatz  für  1  di 
in  Fnoku 


4 

5 


Bier  und  Malzextrakt: 

a)  in  Fässern 
von  2  hl  Inhalt  und  darunter 
von  mehr  als  2  hl  Inhalt  .  . 

Bemerkung:  Für  die  Gewichtsbe 
rech  du  og  von  Bier  in  geeichten  Flaue  ru 
nach  der  Li t erzähl  werden  100  1  =  165  kg 
Rohgewicht  angenommen,  sofern  eine  Ge 
wichtsdeklaration  nicht  erhältlich  ist. 

Für  Bier  in  Kesselwagen  betragt  der 
Tarazuachlag  zum  Reingewicht  30*/*' 

b)  in  Flaschen  oder  Krügen      ...  10 

Bemerkung:  Ale  Malzextrakt  wird 
nur  gegorenes,  alkohol-  und  kohleneaure- 
haltiges  konzentriertes  Bier  in  dünnflüssi- 
gem Zustande  zugelassen,  wie  z  B.  Hoff 
nches  (iPMinriheksbier  u.  dgl. 

Wilczek 


Aus  der  wissenschaftlichen  Literatur. 

Über  den  Fluorgehalt  von  MalzflUssigkeiten.  Von  A.  G. 

Woodmann  und  H.  B.  Talbot.1) 
In  einer  früheren  Abhandlung  hatten  die  Verff.  eine 
Methode  zur  annähernden  Bestimmung  geringer  Mengen 
von  Fluoriden  in  Nahrungsmitteln  angegeben.  Gleich 
zeitig  war  die  Hoffnung  ausgesprochen,  mit  dieser  Me- 
thode die  Grenzwerte  des  Fluorgehaltes  verschiedener 
Klassen  von  Nahrungsmitteln  bestimmen  zu  können.  AU 
Ausgungsmaterial  dienten  sowohl  Proben  von  Malzflüssig- 
keiten,  wie  sie  im  Handel  erhältlich  waren,  als  auch  die 
entsprechenden  Rohmaterialien  der  Brauereien.  Die  Me- 
thode wurde  der  früher  beschriebenen  entsprechend  an- 
gewandt mit  geringen,  für  diesen  besonderen  Fall  erfor- 
derlichen Modifikationen.  Als  Resultat  zahlreicher  Ver 
suche  ergab  sich:  1.  dafs  die  Gegenwart  von  geringen 
Mengen  von  Fluoriden  in  Malzflüssigkeiten  eher  die  Regel 
als  Ausnahme  ist,  und  2.  dafs  die  Hauptquelle  derselben 
im  Malz  selbst  zu  suchen  ist.  Auch  Brauwasser,  welches 
mit  fluoridhaltigem  Gips  hart  gemacht  wurde,  sowie  die 
mit  verschiedenen  phosphorsauren  Mineralien  gedüngten 
Bodenarten  können  als  Quellen  für  den  Fluoridgehalt 
des  Malzes  in  Frage  kommen.  W. 

Ober  das  Vorkommen  von  Abietinsäure  im  Harzöl.  Von 

A  Tschirch  und  M.  Wolff.*) 
Aus  den  sauren  Beatandteilen  des  Harzöls  bezw. 
der  Harzeseenz  lassen  sich  nach  Verff.  Abietinsäure  und 
eine  geringe  Menge  phenolartiger  Substanzen  abscheiden. 
Die  Abietinsäure  erhielten  Verff.  durch  wiederholte« 
Ausschütteln  der  ätherischen  Lösung  mit  6  proz.  Soda- 
lösung und  Neutralisieren  der  alkalischen  Flüssigkeit 
mit  sehr  verdünnter  Schwefelsäure.  Aus  dem  äthe- 
rischen Rückstand  scheiden  sich  die  Phenole  als  öl  auf 
Zusatz  snlzsäurehaltigen  Wassere  ab.  Die  Ausbeute  an 
Abietinsäure  bangt  von  der  Darstcllungsweise  der  Hart 
essenz  ab.  Ist  diese  durch  Vakuumdestillation  gewonnen, 
so  dürfte  die  Ausbeute  an  Abielinsäure  am  gröfslen  sein. 
Bei  der  Destillation  mit  Ätzkalk  werden  sich  saure  Be- 
standteile, also  auch  Abietinsäure,  fast  völlig  vermeiden 
lassen. 

Zur  Chemischen  Theorie  der  alkoholischen  Gärung.  Von 

Walther  Lob.*) 
Verfasser  hatte  früher  die  Ansicht  ausgesprochen, 
dafs  der  Zuckerabbau  bei  der  Gärung  über  Glyzerin 
aldehyd,  Glykolaldehyd  und  Fornialdehyd  führe.  Er 
suchte  vergeblich,  den  Formaldehyd  abzuscheiden  und 
nachzuweisen.  Verfasser  gibt  jetzt  die  Annahme  dieser 
Zwischenprodukte  auf  und  schliefst  aus  der  biologischen 
Natur  der  Gärung  und  der  durch  etillo  Entladung  durch- 
führbaren Zuckersynthese  aus  Alkohol  und  Kohlensäure, 
dals  der  Zucker  unter  der  Wirkung  des  Enzyms  ent 
polymerisiert  werde  und  in  labile  (CO,  H2)- Reste  zer 
falle,  deren  beständige  aber  in  der  Gärung  nicht  auf- 


•)  Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1907,  Bd.  29,  S.  1362. 

•)  Arch.  Pharm.  24o,  1,  1907,  Bern;  Zeilschr.  angew. 
Chem.,  1907,  Heft  47. 

*  Zeitschr.  f.  Elektrochemie  1907,  18,  M  1  — Mfi :  Die 
deutsche  1-^iginUuatri«  1907,  Nr.  4*. 
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tretende  Form  der  Foroialdehyd  ist.  Zwischen  diesen 
ungesättigten  Resten,  die  aus  dem  direkten  Zuckergehalt 
»tammen,  entstehen  Alkohol  und  Kohlensäure  durch 
Synthese  unter  Energielieferung.  Nach  vollständiger 
Eatpolytnerisierung  des  Zuckere  können  also  einfache 
.synthetische  Reaktionen  ohne  hypothetische  Zwischen- 
produkt«  die  Endprodukte  liefern  W. 

Bücherschau. 

Broili  Dr.  Joseph:  Das  Gerstenkorn  im  Bild.  Stutt- 
gart im  (Eugen  Ulraer). 

Einen  >  Beitrag  zur  Morphologie  der  Getreidearten,  zo- 
•jeiea  Anleitang  cur  Kenntnis  der  Unterscheidungsmerkmale 
der  Gerate  für  Landwirte,  Züchter,  Brauer  nnd  Getreidebändler« 
nennt  der  Vt-rfasser  die  kleine  Schrift,  deren  wesentlichster 
Inhalt  24  sehr  schön  nnd  deutlich  gezeichnete  Bilder  (nebst 
Beschreibung)  von  ganzen  Gerstenkörnern  verschiedener  Typen 
»4er  deren  charakteristischen  Merkmalen  zur  Unterscheidung 
toa  anderen  Formen  sind.  AI*  solches  Unterscheidungsmerk- 
mal  ist  zunächst  dargestellt  die  Kornbasis  mit  ihren  ver- 
schiedenen Ausbildungsformen  bei  der  nickenden  und  der 
iofrsebten  Gerate.  Wahrend  bei  der  nickenden  aweiseiligen 
totste  lediglich  die  abgeschrägte  Basaltische  als  konstantes 
Merkmal  gelte,  sei  bei  den  Krectum  (Imperial)Gersten  Nute 
oder  Wulst  oder  Wulst  und  Nute  oder  Wulst  und  Flache 
od«  auch  eine  glatte  Baais  au  finden.  Weitere  Bilder  bringen 
die  Boraten  der  verschiedenen  Gersten  formen,  wobei  die 
Boraten  der  Imperialgerste  wegen  ihrer  Steigung  zu  Variationen 
»1»  eigener  Typus  aufgestellt  wird.  BesQglich  der  Lo  d  i  c  u  1  a  o 
uterachsldet  Verfaeeer  die  Form  der  Lan  d gerate  (A-Typus) 
mit  grofaem  Blatteil  und  groben  Haaren,  oh  ne  Unterhaar; 
ferner  dsrChe  valiergerste(C  Typus),  ebenfalls  mit  grofaem 
BUtteil,  aintelnen  oder  mehreren  grofaen  Ilaaren,  darunter  , 
aber  feines  dichtes  Unterhaar;  endlich  die  Lodicnlae 
der  Imperialgerste  mit  kleinem  Blatteil  und  gTofsen  I 
Huren.  Die  Lodiculae  bilden  ein  gutes  Unterscheidungsmerk- 
x*l  zwischen  dicht  ahrigen  und  lockerährigen  Gersten,  auch 
veno  die  Form  der  Basis  die  Zugehörigkeit  in  Frage  stellt. 
Bei  Darstellung  der  Bezahnungdor  Speisnerven  macht 
Verfasser  auf  den  Umstand  aufmerksam,  dafs  nur  das  Innere 
Servenpaar  für  die  Unterscheidung  in  Betracht  kommt:  da 
»b«r  öfters  an  der  ntmlichen  Pflanse  gleichseitig  gut  besahnte 
und  nicht  bezähme  Körner  gefunden  werden  (auch  durch  den 
Drosch  die  Zahne  häufig  verloren  gehen,  Ret),  so  kommt 
der  Beiahnung  nie  Unterscheidungsmerkmal  einzelner  Körner 
(ein  Wert  zu,  sondern  nur  für  die  Sortenbeachroibung. 

Am  Schlafs  des  8chriftchens  ist  ein  Vortrag  wiederge- 
pben,  den  Verfasser  gelegentlich  der  14.  Deutschen  Oersten- 
«ad  ilopfenausstellung  in  Berlin  abgehalten  hat  nnd  worin 
«  di«  auf  die  Unterscheidung  der  Gerstonkörner  bezüglichen 
Verhältnisse  näher  beleuchtet.  Hiervon  ist  von  besonderem 
latereaee,  dafs  auch  die  Basalborste,  wie  Verf.  an  anderer 
^tlle  nachgewiesen  bat,  nicht  gana  konstant  ist,  wenn  auch 
Variationen  selten  sind.  Mit  seinen  sehr  instruktiven  Ah- 
nungen fallt  das  Büchlein  eine  empfindliche  Lücke  in  der 
*i*Menliteratar  aus. 

(Referent  möchte  noch  anführen,  dafs  er  die  Unsicher 
*«t  des  Bezahnungsmerkmala  bereite  vor  längerer  Zeit  fest- 
stellt und  auch  bei  Beschreibung  der  Weihenstephaner 
«ttttenzachtstamoie  im  Bericht  der  K.  B.  Saatznchtanstalt 
1306  angefahrt  hat.  Auch  bei  der  Kornbasis  bat  Bef.  Ab- 
•eioinaten  gefunden,  in  dem  oft  bei  zweifellos  sicher  be- 


atimmten  Landgersten  der  Nutans  Form  die  Basaltische  ganz 
fehlt,  oder  sogar  Übergänge  sur  Nute  sich  finden:  dieser  Fall 
ist  besonders  häufig,  wie  ebenfalls  in  dem  genannten  Bericht 
mitgeteilt  ist,  bei  zwei  Weihenstephaner  Znchtstämmen.  Ref. 
bat  a.  B.  eine  Ähre  Photographien,  deren  Körner  alle  Formen 
der  Konibasis  »abgeschrägte  Fläche,  glatte  Basis,  Note  and 
sogar  Andeutung  von  Wulst»  aufweisen.  Dr.  Broi  I  i  hat  einen 
dieser  Fälle  In  dem  abgedruckten  Vortrag  erwähnt  and  erklärt 
die  betreffende  Zucht  form,  die  nachweislich  ans  einer  Nntan« 
Gerste  entstanden  ist  und  nach  den  Schüppchen  auch  au 
dieser  Form  gehört,  für  eine  Aualoge  der  KrectunvOerate,  anf 
die  Basis  und  Ährendichte  hingewiesen). 

L-  Kiefsiing-Weihenatephan. 


Nene  Erflndongen. 


Flatrhentaaeh-  tnd  Kinwelchvorrichtang  mit  an  eatlloseu 
Ketten  befestigten  Kahmes  «der  Flasehenkoraen. 

Wilhelm  Hartmann  in  Offenbach  a.  M.  —  D.  R.  P.  Nr.  179492. 

1.  Flaschentauch-  und  Einweichvorrichtung  mit  an  end- 
losen Ketten  befestigten  Rahmen  oder  Flaschenkörben,  da 


durch  gekennzeichnet,  dafs  diese  Rahmen  oder  Flaschenkörbe 
durch  besondere  Führungskurven  so  in  die  Flüssigkeit  ge- 
fühlt werden,  dafs  sie,  ohne  zn  schwimmen,  allmählich  voll- 
aufen nnd  später  znm  Teil  sich  wieder  entleeren. 


Heinrich  He h mann  in  Oldenburg.  —  D.  R.  P.  Nr.  180 878. 
Zapfbahn   mit  Luftzuführungsrohr,   dadurch  gekenn- 


zeichnet, dafs  das 


Ende  geschlossene,  in  einer 
genau  passenden  Boh- 
rung des  Hahnkörpers 
,     oder  in  einer  in  dem 
Hahnkörper  vorgesehe- 
nen, dicht  abechliefsen- 
den  Führung  geführte 
Luftzitführungsrohr  (g)  mit  einer  seitlichen 
Bohrung  (i)  versehen  ist,  die  durch  Ver- 
schieben oder  Verdrehen  des  Rohres  abge- 
schlossen nnd  geöffnet  werden  kann ,  so 
dem  Zwecke,  das  Eindringen  des  beim  An- 
stechen unter  geringem  Druck 
hiDterdem  Zap 


Kl*,  i*. 

Bieres  u.  dgl.  in  das  unmitU 
LufUuführungsrohr  verhindern  au  können 
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Verband  ehem.  Weihenstephaner  der  Brauerabteilung  in  Weihenstephan 

unter  dem  Protektorate  Sr.  Kgl.  Hoheit  des  Prinzen  Ludwig  von  Bayern. 


Die  Stellenvermittlung  gibt  folgende  Veratide-  Bericht  Ober  die  IV.  Monatsversammlung. 

rungen  bekannt:  Am  5.  Februar  d.  J.  fand  dahier  im  Hotel 

Gerber  Walter  (1906/07),  jetzt  Braumeister,  Habsburg  die  IV.  Monateversammlung  des  Ver- 
Sander-Brauerei, Georg  Beer  in  Würzburg.  bandes  ehem.  Weihenstephaner  der  Brauerabteilung 

Burmester  Alfred  (189(5/97),  jetzt  Vorstand  statt,  welche  die  bisher  bestbesucbteste  war.  Der 

der  Vereinsbrauerei  Olsnitz  i.  V.  von  Herrn  Joseph  Fries,  Leistbrauerei  München, 

Heller  Erich  (1900/06),  jetzt  Braufülirer  der  gehaltene,  sorgfaltigst  ausgearbeitete  Vortrag  über 

Bremer  BrauereiA.G.  in  Bremen.  Sclinellabläuterungsverfahren,  welcher  allseits  mit 

Semler  Horst  (1901/02),  jetzt  Braumeister  der  regstem  Interesse  verfolgt  wurde,  fand  den  wohl- 

Brauerei  Hellbrook  in  Hamburg.  verdienten  Beifall.  Im  Anschlüsse  hieran  entwickelte 

Lein  er  Theodor  (1906/07),  jetzt  Braumeister  sich  eine  sehr  lebhafte  Diskussion  über  die  Er- 
der Brauerei  Hausbronde  in  Augsburg.  fahrungen  mit  den  verschiedenen  Schnellabläuterungs- 
Neuaufnahmen  zum  Verband.  verfahren  in  der  Praxis.  Der  Obmann: 

Adam  Karl  (1906/07),  Malzmeister  der  tnahri-  Jos  Reifenstuel. 

sehen  Malzfabrik  in  Hödnitsc.  ,  .  .         „  . 

Netscher  Fritz  (1905/06),  Betriebskontrolleur  Mtt  Av^  de°  Wnrter^ter,  verlamm  Ende 


der  Lindeuer  Akt.-Br.  in  Hannover. 


Miirz  eine,  größere  Anzahl  Herren  du*  sog.  III.  Semester. 


Eckert  Karl.  Kruuereibesitzerssohn  in  Heil-  ««**•»  nie  skh  noch  in  Betrirbskontralk  speziell 

bronn-Roseuau.  gebildet  haben. 

Trost  Hans,  Branereibesitzerssohn  in  Grün-  Ich  b,tte.  bei  Betlarf  sieh  an  die  SteUenvennitthtrig 

Stadt  (Pfalz).  des   Verbandes  zu  wenden.    Zeugnisabschriften  und 

FUr  den  Verband  ekemallger  Welbeastepkaner.  Photographien  stehen  sofort  zur  Verfügung. 

Der  Kgl.  Akademie-Direktor.  Flr  den  Verbind  ehemaliger  Weihenstephaner. 

I.  A. :  Max  Henner,  Sekretär.  Der  Kgl.  Akademie  Direktor:  Dr.  Vogel. 


Dent*K>lii>f  Bmnnici«4t«>r-  niul  MnI/inciatcr-Biind. 


Danksagung. 


Um  daa  Andenken  ihres  heimgegangenen  Gatten,  de*  Herrn  Brauereidirektora  Michael  Panier,  Dortmund,  zu  ehren,  hat 

Frau  Florentinc  Tcrwitwete  Panzer  In  Dortmund 

in  hochherziger  Weiae  auf  daa  Sterbegeld  verzichtet 

Unter  dem  Ausdruck  unseres  innigen  Danke«  bringen  wir  diesen  Beweis  edler  Gesinnung  and  warmer  Nächsten, 
liebe  aar  öffentlichen  Kenntnis. 

Leipzig,  den  5.  Februar  1908.  Del'  V„°,r «  tt  tt  «>• 

Fr.  Reinhardt, 


»«■»tHchcr  I  ti-miiii.iMI«-!--  im«!  >lnl/m.-i«l.r.|tl|ii(l. 

Nach  kurzem  schweren  Uiden  verschied  am  5.  Februar  d.  J.  im  Alter  von  f>4  Jahren  unser 
Mitglied 

Herr  WILHELM  SCHWARZ, 

Brauereibesitzer  in  Berlinchen. 
Seit  dem  Jahre  1892  dem  Bunde  angehörend,  war  der  Heimgegangene  stets  ein  eifriger  Förderer  unserer 
Bestrebungen  und  beklagen  wir  schmerzlichst  seinen  Verlust. 
Sein  Andenken  wird  bei  uns  in  Ehren  bleilwn 

Leipzig,  den  9.  Februar  190h.  ,  _  . 

r  Der  Voritonui  Fr.  Heinbarot. 


Für  die  Redaktion  verantwortlich:  Dr.  C.  lUpinch  in  Woihenatepban  b.  Freiaing.  —  Drnck  von  R,  Oldenbonrg  in  München. 
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nach  Vereinbarung 

eng  T.m  K.  OI.DBBBOttRO  In 
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Illlllllt. 

Vrrglrlrhende  Vernarbe  mit  awel  Srhrotmlhlen.  Von  C.  Klei  »eh.  S.  7:i. 
Mr  Btereln-  »d  .entfahr  I 
trrflmttaen  Jahre»,   s.  77 
Eatwlrklaag  der: 

4.  7». 

Blrhrnrhaa.   S.  75.  Die 

Iteropfe«.    Von  Johann  Sehl  et 
Xtae  Ermaduagea.  H.  79. 

Verel»  Devtarher  Braaerel.  aad  Mllirre|.Brtr1rb»rhemlker.   8.  TU. 
Verbaad  ehe».  Welheailepkeaer  d.Braaerakt«llengl»  Wellnn«tf  r Inn,  g  h/i. 


der  Arbeitgeber  Im  Be«t.eben  Kelehe. 

nd  Verwendung  <lci  flberhiuten 


Vergleichende  Versoclie  mit  zwei  Schrot- 
mühlen. 

Von  C.  Blelseh. 

Die  Schrotmühle  und  ihre  technische  Vervoll- 
kommnung hat  viele  Jahre  hindurch  eine  stief- 
mütterliche Behandlung  erfahren.  Nicht  als  ob  man 
sich  der  Wichtigkeit  der  Schrotmühle  nicht  bewufst 
gewesen  wäre  oder  die  Tatsache  verkannt  hatte, 
dafs  sie  uns,  und  nicht  an  letzter  Stelle,  die  Vor- 
bedingungen für  eine  gute  Ausbeute  schafft,  aber 
das  Sudhaus,  die  Statte,  an  der  die  Ausbeute  ge- 
macht wird,  nahm  das  allseitige  Interesse  so  in  An- 
spruch, dafs  die  Schrotmühle  unwillkürlich  etwas  ins 
Hintertreffen  kam,  nachdem  die  hauptsächlichsten 
Erfordernssie,  welche  bei  allerdings  oberflächlicherer 
Beurteilung  an  eine  solche  Mühle  zu  stellen  sind, 


erfüllt  waren.  Man  begnügte  sich  im  allgemeinen 
mit  einer  schärfereu  Beobachtung  bei  oder  kurz 
nach  der  Inbetriebsetzung  der  Mühle.  Damit  gab 
man  sich  im  allgemeinen  zufrieden.  Selbstverständ- 
lich bestätigen  auch  hier,  wie  überall,  die  Ausnahmen 
die  Kegel. 

Das  ist  nun  seit  einigen  Jahren  ganz  anders 
geworden.  Mag  man  über  die  Seckmühlen  denken 
wie  man  will,  hält  man  sie  in  konstruktiver  Be- 
ziehung für  vollkommenere  Mühlen  oder  nicht  an- 
deren Systemen  gegenüber,  so  steht  eins  fest,  dafs 
durch  die  Einführung  der  Seckmühlen  wieder  Leben 
in  die  Schrotmühlenfrage  überhaupt  gekommen  ist. 
Nicht  nur,  dafs  auch  andere  Konstrukteure  zur  Ver- 
besserung der  Mühlen  angeregt  wurden,  sondern 
auch  in  Huuderteu  von  Betrieben  wurde  das  Interesse 
für  die  Schrotmühle  in  erhöhtem  Mafse  wach.  Man 
untersuchte  die  Mühlen  und  den  darauf  erzeugten 
Schrot,  liefs  die  Mühleu  nachsehen  und  wieder  in- 
standsetzen usw.,  kurz  auf  der  ganzen  Linie  war  ein 
wesentlicher  Fortschritt  zu  beobachten  und  vieles 
hat  sich  da  zum  besseren  gewendet. 

Um  den  besseren  Wirkungsgrad  der  wieder  in 
Stand  gesetzten,  vorzüglich  aber  der  neuen  Mühlen- 
konstruktionen gegenüber  der  alten  Anlage  zu  prüfen, 
beobachtete  man,  was  ja  wohl  am  nächsten  lag, 
vergleichend  den  jeweiligen  Einflufs  auf  die  Aus- 
beute. Speziell  die  Firma  Seck  verpflichtete  sich 
bei  Aufstellung  ihrer  Mühlen  zu  einer  Erhöhung 
der  Sudhausausbeute  und  leistete  dafür  Garantien. 
Wenn  auch  vielfach,  namentlich  bei  schwer  fehler 
haften  älteren  Anlagen  nach  der  Richtung  hin  die 
Garantien  eingehalten  wurden,  so  kamen  auch  sehr 
viele  Fälle  vor,  zum  großen  Leidwesen  der  Firma, 
wo  trotz  einer  Anzahl  von  Versuchen  ein  klarer 
zahlenroäfsiger  Beweis  für  die  garantierte  Erhöhung 
der  Ausbeute  nicht  gebracht  werden  konnte  gegen- 
über einer  älteren  uud  augenscheinlich  durchaus 
nicht  technisch  vollkommnen  Anlage. 

Bei  näherer  Betrachtung  der  Sachlage  erscheint 
diese  Tatsache  auch  durchaus  uicht  wunderbar  und 
wird  man  zugeben  müssen,  dafs  die  Mehrausbente 
im  Sudhaus  als  Mafsstab  für  die  Leistung  einer 
Schrotmühle  nun  und  nimmermehr  an  allen  Orten 
und  unter  allen  Verhältnissen  gelten  kann. 

Zunächst  ist  zu  beachten,  dafs  wir  es  in  der 
Praxis  ja  mit  einem  langwährenden  Dekoktions- 
verfahren  zu  tun  haben,  bei  welchem  durch  die  Länge 
des  Prozesses  an  und  für  sich  und  das  Kochen  der 
Maischen  noch  gar  Vieles  nachträglich  aufgeschlossen 
wird.  Wenn  das  nicht  der  Fall  wäre,  so  wäre  es 
einfach  unmöglich,  dafs  das  Unaufgeschlossene  in 
die  Trebern  der  Praxis  oft  soviel  beträgt,  ja  sogar 
niedriger  werden  kann  als  dasjenige  der  Labore- 
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tori um« t reber  der  Feinschrotanalyse,  welche  aller- 
dings mit  mindestens  85proz.  Feinmehl,  aber 
nach  einem  kürzeren  Infuaionaverfahren,  d.  h.  ohne 
Kochen  der  Maischen  arbeitet.  Wer  Praxistreber 
viel  auf  den  unaufgeachlossenen  Rest  untersucht  hat, 
der  woirs,  dafs  der  Verlust  durch  denselben  (pro- 
zentual auf  lufttrocknes  Malz  wie  die  Ausbeute  be- 
zogen) bei  halbwegs  normalen  Verhältnissen  fast 
nie  1%  überschreitet  und  selbst  bei  Verarbeitung 
bis  zu  50%  Mehl  im  Schrot  und  darüber,  nicht 
unter  0,4%  geht.  Es  dürfte  für  gewöhnlich  die 
Steigerung  der  Ausbeute  auf  Konto  einer  neuen 
Mühle  kaum  mehr  als  auf  0,3°/0,  ausnahmsweise  auf 
0,5  %  zu  veranschlagen  sein,  wenn  nicht  vorher 
direkt  der  Fall  einer  schwer  fehlerhaften  Anlage, 
die  auch  ganze  Körner  durchliefs,  vorlag. 

Macht  man  sich  nun  klar,  da fs  0,3%  Ausbeute 
nur  ein  halbes  */»  Ball,  bei  gleicher  Würzemenge 
bedeutet,  dessen  exakte  Bestimmung  mit  dem  Sac- 
charometer  schon  langBt  nicht  mehr,  mit  dem  Pjkno- 
raeter  auch  nur  sehr  unsicher  möglich  ist,  als  in 
den  Fehlergrenzen  liegend,  was  bleibt  da  schliefe- 
lieh  von  der  Kontrolle  eines  günstigen  Einflusses 
durch  die  Schrotmühle  übrig?  Aber  selbst  zuge- 
geben, data  wir  mit  befriedigender  Genauigkeit  das 
halbe  Vi»0/»  Ball,  mehr  oder  weniger  bestimmen 
könnten,  wie  wird,  abgesehen  von  der  richtigen  und 
exakten  Erhebung  der  Würzemenge,  die  Ausbeute 
beeinflufst  durch  den  jeweiligen  Verlauf  des  Ab- 
läuterungsprozesses  ?  Wie  leicht  schwankt  der  Durch- 
schnitt des  Ausgepreisten  aus  den  gut  abgelaufenen 
Trebem  um  */,<,— %,%  Ball.,  was  rund  den  gleichen 
Gewinn  oder  Verlust  an  Ausbeute  bedeutet? 

Man  sieht,  auf  diesem  Wege  wird  man  nicht 
zum  Ziel  gelangen,  um  eine  vergleichende  Kritik 
an  der  Leistung  verschiedener  Mühlen  zu  üben, 
wenigstens  eine  solche  Kritik,  die  einen  Wert 
haben  soll. 

Gewifs  ist  der  Einflute  auf  die  Ausbeute  das 
Malsgebende,  aber  dieselbe  wird  noch  durch  andere 
Faktoren  in  ganz  bedeutender  Weise  beeinflufst, 
und  leider  könneu  dieselben  nicht  ausgeschaltet 
werden.  Erschwerend  gesellt  sich  noch  der  Umstand, 
wie  oben  ausgeführt,  hinzu,  dafs  die  ev.  Steigerung 
der  Ausbeute  durch  die  Schrotmühle  auch  unter 
dem  Einflute  des  Dekoktionsverfahrens  der  Praxis 
sich  in  den  Fehlergrenzen  der  Ausbeutebestimmungen 
überhaupt  bewegt.  Und  doch  ist  es  sicherlich  nicht 
gleichgültig,  ob  durch  die  Schrotmühle  die  Vorbe- 
dingungen für  eine  Tendenz  der  Krhöhung  der  Aus- 
beute geschaffen  sind. 

Nachdem  wohl  der  Beweis  gebracht  ist,  dafs 
in  den  bei  weitem  meisten  Fällen  die  Ausbeute  un- 
möglich als  Kriterium  für  die  bessere  oder  schlech- 


tere Leistung  einer  Schrotmühle  zu  brauchen  ist, 
bleibt  uns  eigentlich  nur  die  Beurteilung  des  Schrotes 
selbst  übrig,  d.  h.  der  Vergleich,  wie  weit  sich  der 
vorliegende  Schrot  dem  Ideal  eines  Schrotes  nähert. 

Zur  Beleuchtung  dieser  Verhältnisse  sollen  im 
folgenden  drei  vergleichende  Versuche  mit  einer 
neuen  Riedingermühle  und  einer  sechs  walzigen 
Seckmühle  eingehend  besprochen  werden. 

Ohne  auf  die  Konstruktion  näher  einzugehen, 
die  ja  aus  allen  Prospekten  zu  ersehen  ist,  sei  be- 
merkt, dafs  die  Riedingermühle  mit  einer  Vorrichtung 
versehen  ist,  die  gestatten  soll,  in  ähnlicher  Weise 
wie  die  vierwalzige  Seckmühle  zu  arbeiten. 

Die  sechswalzige  Seckmühle  gestattet  nach  dem 
Pussieren  des  oberen  Walzenpaares,  den  Gries  und 
die  Spelzen  getrennt  in  einem  besonderen  Walzen- 
paar zu  behaudeln. 

Es  wurden  drei  Versuche  ausgeführt  und  zwar 
mit  dunklen  Malzen.  Die  Malze  waren  nicht  be- 
sonders gut  gelöst,  das  Malz  des  dritten  Sudes  direkt 
mangelhaft.  Der  Wassergehalt  des  ersten  Malzes 
betrug  4,6%,  des  zweiten  7,8%,  des  dritten  5,8%. 

Zur  orientierenden  vergleichenden  Beurteilung, 
welche  zur  laufenden  Kontrolle  einer  Schrotmühle 
im  allgemeinen  auch  ausreichen  dürfte,  wurden  die 
Schrote  auf  einem  Siebsatz  ausgesiebt,  welchen 
Bühl  er1)  benutzt  hat,  und  den  ich  selbst  bei  der 
Prüfung  des  Kubessavorfabreus1)  benutzte  und  alt 
vorteilhaft  erkannt  habe. 


< 


Die  Maschenweite  ist  folgende: 

I  16  Maschen  pro  1  qcm  =  Spelzen, 

II  H6        »        >    *    »    » Grobgries  I,  ... 

III  54        >        .    »    »    =  Grobgries  II, 

IV  144        »        »    *    »    n=  Feingries  I, 

V  196  >    i    j    =  Feingries  II,  : 

VI   =Mehl. 

Bei  den  praktischen  Zielen  der  Versuchsan  * 

Stellung  genügt  es  vollständig,  wenn  nur  vier  Au  ;. 

teile  ausgesiebt  werden,  und  sowohl  die  Grobgrie*  ^ 

als  auch  die  Feingriese  vereinigt  werden.  :rj 

Die  Resultate  der  Aussortierung  sind  in  de  U[ 
Tabelle  I  zusammengestellt. 

Nach  dieser  Feststellung,  die  bereits  eine 
orientierenden  Überblick  gestattet,  wurde  aber  d: 

ungleich  wichtigere  Untersuchung  durchgeführt,  m  ^ 
welchen  Extraktmengen  sich  die  einzelnen  Scbrc 
anteile,  in  gewöhnlicher  Weise  auf  der  Feinächrc 

mühle  zerkleinert,  an  dem  Gesamtextrakt  des  Malz  * 
beteiligen.    Bei  der  vergleichenden  Untersuchui. 

1 :  Bericht  der  Generalversammlung  der  Österreichisch  ' 
VereochmUtioD  und  Akademie  f  Or  Braoinduetrie  in  Wien  19  - 
•)  Zeiuchr.  L  d.  gas.  Branweeen,  Jahrg.  1907,  8.  4«».  „  * 
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Tabell»  I. 


Versnob  I  (Wassert  ehalt) :' 

Vernich  II  (Wssserg.)  ! 

Versuch  in  (Wamerg.) 

Seckmühle 

Riedinger-  1 
mahle 

Seckroühle 

Riedinger- 

Seckmühle 

Uteiii  nger 
mahle 

15,54 »/. 

9,89  •/, 

14,16% 

13,29«/,  | 

10,98  '!„ 

10,71 

22,55  • 

36,66  . 

36,21  » 

43,41  • 

32,69  » 

46,18  . 

29,12  » 

28,26  . 

26,86  > 

19,68  » 

28,00  . 

20,77  . 

82,78  . 

26,83  . 

23,27  » 

23,72  » 

; 

28,32  » 

28,34  » 

Tabelle  II. 

Extrakt  mengen  in  der  Trockensubstanz  der  Schrotbeitandtelle  *lf  die  Resultate  der  hiortierung  umgereehaet 

(aaf  der  FeinsehrotmUhle  zerkleinert). 


Versuch  1 

Versuch  II 

Verweb  III 

Seckmuhle 

Riedinger- 
mühle 

iSeckmnhle 

Kiedinger 
ranble 

Seckmühle 

Riedinger- 
mahle 

Im  Spelxenantell  •/,  Extrakt  a. 

Im  Grobgriesanteil  Extrakt 
a.  Trockensubst  

Im  Feingriesanteil  */•  Extrakt 
a.  Trockensubst  

Im  Mehlanteil  •/,  Extrakt  a. 

6,30  V, 
(In  10«  äpeUen 
Trockenrabeti. 
4.06  g  Extrakt) 

14,14  V, 
26,4«  . 
20,76  > 

3,26  V, 

(In  10  g  Spellen 
SJM  g  Extrakt) 

26,07  V. 

24,18  » 

24,20  > 

6,42«,. 
(In  10  g  Spellen 

16,48 

22,77  . 
29  78  > 

1 

6,16  •/.           4,80  ■/„ 
(In  10  « tipelzes    (U  10  g  Spelzen 
Trockensubst!  Troekeerobets 
S.86  g  Extrakt)      4,«  g  Extrakt; 

32,05»/,          22,68  V, 
16,89  »           24,61  » 
20,70  >           25,09  > 

4,1»"/. 
(In  10  k  Spellen 

Pr'M  k  i  ttXTl \ J M 

S.K  (  Extrakt) 
88,68»/, 

18,00  » 

20,49  » 

Samme  der  Extraktanteile  .  . 
Extraktausbeute  des  Malte»  in 
Feinsehrot  a.  Trockensubst 

76,66  •/.     [  76,71% 
75,98  V. 

74,35 «/,     |  74,79 
74.89»/. 

77,08  •/.     !      76,31  •/. 
76,82«/, 

iweier  Mühlensysteme  wird  diese  Feststellung  nieht 
zu  umgehen  sein,  da  sie  uns  erst  einen  tieferen 
Einblick  in  die  Beurteilung  des  technisch  mehr  oder 
weniger  vollkommenen  Schrotes  gestattet. 

Die  analytischen  Arbeiten  wurd  en  vom  Herrn 
Dr.  Carl  und  Herrn  Hoyrup  ausgeführt. 

Die  Resultate  sind  in  Tabelle  II  zusammen- 
gestellt.  Sie  gibt  an,  wieviel  %  Extrakt  der  Trocken- 
substanz die  einzelnen  Schrotanteile,  auf  die  Re- 
sultate der  Sortierung  umgerechnet,  nach  der  Zer- 
kleinerung auf  der  Feinschrotmühle  enthalten.  Die 
Summe  der  Extraktmengen  der  einzelnen  Schrote- 
te* Land  teile  mufs  selbstverständlich  annähernd  mit 
dem  Resultat  der  Extraktbestimmung  des  Malzes  in 
Jer  Trockensubstanz  übereinstimmen.  Zur  besseren 
Übersicht  ist  bei  den  Extraktzahlen  in  den  Spelzen 
auch  angegeben,  wie  viel  Gramm  Extrakt  in  10  g 
Spelzentrockensubstanz  enthalten  sind,  was  für  die 
Beurteilung  der  Ausarbeitung  der  Spelzen,  d.  h.  der 
Befreiung  von  St&rkeanteilen,  wichtig  ist. 

In  beiden  oben  erwähnten  Arbeiten  war  bereits 
auf  Grund  von  Versuchen  festgelegt  worden,  was 
zur  Beurteilung  der  Resultate  sehr  wichtig  erscheint, 
dafs  der  Feingries  dem  Mehl  gleichwertig,  d.  h.  dafe 


eine  Zerkleinerung  des  ersteren  keinen  Einfluf*  auf 
die  Extraktergiebigkeit  hat.  Diese  Behauptung 
wurde  noch  einmal  gelegentlich  dieser  Versuche  auf 
ihre  Richtigkeit  nachgeprüft. 

Der  Feingries  gab  Extrakt  (auf  Trockensubst, 
gerechnet) : 

1.  Feingries,  ungeschroten  verroaiscbt: 
Versuch  I  Versuch  II  Versuch  m 

Seck       Kl  »dinerer       Seck        Kiodlngsr        Seck  Biedlnger 

86,92%  86,29%  86,38%  86,24%  83,04%  81,34%. 

2.  Feingries,  geschroten  vermaischt: 

Vernich  1  Venach  II  Versuch  III 

Beek       Rledlogsr       Seck       Kiedinger         *eck  Risdtoger 

87,50  %  86,02%  86,38%  86,24%  83,34%  81,12%. 

Es  geht  daraus  erneut  der  Beweis  hervor,  dafs 
bei  der  Beurteilung  des  Schrotes  Mehl  und  Fein- 
gries als  vollständig  gleichwertige  Faktoren  zu  be- 
handeln sind. 

Bei  der  Beurteilung  der  Ergebnisse  ist  nun 
folgende«  zu  beachten : 

1.  Es  wird  derjenige  Schrot  der  technisch  voll- 
kommenere sein,  der  im  Verhältnis  mehr  Extrakt  im 
Mehl  +  Feingries  zu  Extrakt  im  Grobgriea  -f  Spel- 
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zen  enthält,  also  das  Verhältnis  der  Extraktsumme 
der  vollständig  aufgeschlossenen  Schrotanteile  zu 
den  durch  Verkleinerung  noch  weiter  aufschliefs- 
baren  Anteilen  des  Schrotes.  Nehmen  wir  den  Ex- 
trakt von  Mehl  -f  Feingries  =  1  an,  so  ergibt  sich 
folgendes  Verhältnis: 

irl  Seckmühle      .    .  1:0,37 
Versuch  I     \  _.  ..         ...        .  '„ 

I  Riedmgermühle  .    1  : 0,59 

Versuch  II    j  Seckmühle  1:0,42 
l  Riedingermühle  .    1  : 0,99 

|  Seckmühle  .    .    .  1:0,55 
Versuch  III  \  RiedingonnQhle  .    j  .  0>98 

Das  günstigste  Vorhitltiiis  ist  also  1  : 0,37,  das 
ungünstigste  1  : 0,99.  Iu  allen  Fällen  hat  aber  die 
Riedinger  Mühle  schlechter  abgeschnitten. 

2.  Neben  dieser  unter  1.  augeführten  zahlenmäs- 
sigen  Beurteilung  des  Schrotes  wird  aber  auch  der 
Grad  der  weitgehendsten  Befreiung  von  Stärke- 
anteilen uud  die  Schonung  der  Spelzen  von  grofsem 
Werte  sein.  Beim  Schmitzverfahren  und  Maische- 
filter ist  letzterer  Punkt  von  nicht  so  hervorragen- 
der Bedeutung. 

Die  Befreiung  der  Spelzen  von  Starkebestaud- 
teilen  ergibt  sich  aus  dem  Vergleich  der  Zahlen  aus 
Tab.  II,  wie  viel  10  g  Trockensubstanz  der  Spelzen 
Extrakt  ergaben.  Die  Zahlen  schwanken  zwischen 
3,56  g  und  4.27  g.  Es  bestehen  also  keine  grofsen 
Differenzen,  und  die  Ausarbeitung  der  Spelzen  ist 
eine  ziemlich  gleichmäßige.  Auf  Grund  noch  anderer 
Erfahrungen  möchten  wir  fast  behaupten,  dafs,  wenn  1 
besondere  Verhältnisse  hinsichtlich  einer  Mühle  oder 
vielleicht  des  Wassergehaltes  des  Malzes  und  der  damit 
verbundenen  ev.  zähen  Beschaffenheit  des  letzteren 
nicht  vorliegen,  die  Differenzen  zwischen  dem  Extrakt- 
gehalt der  Spelzen  nie  besonders  grols  sein  werden, 
wenigstens  so  grofs,  als  man  sie  im  allgemeinen 
anzunehmen  geneigt  ist.  Das  Harte  der  Spitzen 
namentlich  wird  sich  mehr  im  Grobgries  vor- 
finden oder  nur  ganz  lose  an  den  Spelzen  hängen 
und  bei  der  Sortierung  abfallen.  Hingegen  ist  die 
Zertrümmerung  der  Spelzeu  von  grofser  Wichtig- 
keit. Eiu  mittlerer  Spelzengehalt  der  Malze  liegt 
nach  unseren  Erfahrungen  etwa  bei  12 — 13%.  Fällt 
der  Spelzcnanteil  unter  diese  Grenze,  so  wird  der 
Verdacht  der  Zertrümmerung  »ehr  nahe  liegen. 
Die  Augeuscheinnahme  der  Spelzen  auf  dem  ersten 
Siebe  wird  das  immer  bestätigen,  auch  finden  sich 
in  diesem  Falle  immer  viele  Spelzenanteilo  im  Grob- 
gries vor.  Seltener  wird  der  Fall  vorkommen,  dafs 
über  12 — 13%  Spolzen  schon  stärkere  Zertrümme- 
rung der  Spelzen  eingetreten  ist ,  doch  mufs  auch 
hier  die  Augenscheinnahme  des  Spelzenanteils 
und  des  Grobgriescs  Aufschlufs  geben.  Sehen  wir 
uns  daraufhin  die  Resultate  an,  «o  finden  wir,  dafs 


der  Spelzenanteil  der  Seckmühle  in  allen  Fällen 
über  demjenigen  der  Riedingermühle  liegt,  trotzdem 
das  Verhältnis  des  Extraktes  von  Feingries  -)~  Mehl 
zu  demjenigen  von  Spelzen  -f-  Grobgries  ein  viel 
günstigeres  ist.  Der  Spelzenanteil,  speziell  der  Rie- 
dingermühle bei  Versuch  I  mit  9,39  °/0.  weist  auf 
eine  uicht  unwesentliche  Zertrümmerung  hin,  was 
die  Augenscheinnahme  auch  bestätigte.  Bei  Ver 
such  III  kommen  sich  die  Spelzenanteile  (10,98'-,0 
und  10,71  °/0)  der  beiden  Mühlen  sehr  nahe,  sie 
zeigten  beide  eine  leichte  Zertrümmerung,  aber  die 
Seckmühle  hat  ein  günstigeres  Extraktverhältnis 
von  1:0,55,  während  die  Riedingormühle  uur  ein 
solches  von  1 : 0,98  aufweist  (siehe  oben). 

Wenn  nun  die  Riedingermühle  tatsächlich  eiueu 
technisch  nicht  so  vollkommenen  Schrot  geliefert 
hat  als  die  sechswalzige  Mühle,  so  kann  das  eigent- 
lich nicht  wundernehmen.  Auch  die  Schrote  der 
Riedingermühle  waren  unter  Berücksichtigung  der 
Vierwalzenmühle  durchaus  nicht  schlecht.  Aufser- 
dem  mufs  man  überlegen,  dafs.  wie  unten  noch  kurz 
ausgeführt  werden  wird,  ein  technisch  vollkomm- 
nerer  Schrot  einem  sonst  normalen  Schrot  gegen- 
über nicht  notwendigerweise  eine  Erhöhung  der 
Ausbeute  zur  Folge  haben  mufs.  Ferner  kostet  die 
Sechswalzenmühle  von  Seck  nahezu  das  Doppeitc 
der  Riedingermühle  mit  gleicher  Leistung.  (Der 
Kraftverbrauch  spielt  nach  unserem  Versuch  keine 
ausschlaggebende  Rolle.)  Daraus  folgt,  dafs  die  ver- 
gleichenden Resultate  der  beiden  Mühlen  unter  diesem 
Gesichtswinkel  beurteilt  werden  müssen. 

Unsere  Ansicht  geht  dahin,  dafs  die  teure  Sechs- 
walzenmühle von  Seck  mit  ihren  ja  nicht  wundorbaren 
bessereu  Resultaten  nur  in  gröfseren  oder  grofsen 
Geschäften  am  Platz  sein  dürfte.  Denn  dort  kann 
der  doch  nur  in  gewissen  Grenzen  sich  bewegende 
günstige  Einflufs  eines  technisch  vollkommeneren 
Schrotes  auf  die  Ausbeute  besser  ausgenutzt  werden, 
und  selbst  eine  sehr  geringe  Steigerung  derselben 
bedeutet  gröfsere  Summen,  welche  die  Mühle  be- 
zahlt machen  können.  Anders  in  allen  anderen 
Betrieben.  Hier  kann  sicherlich  auch  eine  ein- 
fachere und  billigere  Mühle  Gutes  leisten,  denn  als 
Vierwalzenmühle  beurteilt  leistet  sie  ebenfalls  durch- 
aus nichts  Unbefriedigendes,  wenn  auch  nicht  ge- 
sagt werden  soll,  dafs  ihre  Vervollkommnung  auf 
den  toten  Punkt  gelangt  wäre. 

Was  nun  die  vergleichende  Prüfung  von  Schrot- 
mühlen im  allgemeinen  betrifft,  so  müfste  man  die 
Ausbeute  als  Kriterium  Uberhaupt  fallen  lassen. 
Sie  ist  so  haarscharf,  als  es  iu  diesem  Falle  not- 
wendig ist,  nicht  zu  bestimmen,  und  wird  aufser- 
dem  noch  nicht  unwesentlich  durch  andere  nicht 
auszuschaltende    Faktoren    beeinüufst.     Die  ver 
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gleichende  Kritik  mute  sich  vielmehr  mit  dem 
Schrot  selbst  beschäftigen. 

Bei  derartiget)  Versuchen  genügt  zur  Orientie- 
rung der  Aussortierung  in  Spelzen  Grobgries,  Fein- 
gries und  Mehl.  Eine  sorgfaltige  Probeentnahme 
ist  unerläfsliche  Bedingung.  Bei  eingehenden  gründ- 
lichen Versuchen,  namentlich  wo  es  sich  um  den 
kritischen  Vergleich  zweier  verschiedener  Mühlen- 
konstruktionen handelt,  müssen  die  Extraktmcngeu 
in  den  Schrotanteilen  selbst  bestimmt  und  auf  den 
Ausfall  der  Sortierung  umgerechnet  werden.  Die 
Beurteilung  auf  Grund  dieser  Versuche  erstreckt 
sich  auf  die  Festlegung  des  Verhältnisses  des  KxtrakteB 
Mohl  Feiogries  zu  demjenigen  von  Grobgries 
-f  Spelzen.  Es  ist  um  so  ungünstiger,  je  mehr 
letzteres  an  erstcres  herankommt.  Ferner  ist  zu 
vergleichen  der  Extraktgehalt  in  10  g  Spelzen  in 
Trockensubstanz  unter  gleichzeitiger  Berücksichti- 
gung des  Spelzenanteils,  der  selbst  bei  einem  gün- 
stigen Extraktverhältnis  nicht  unter  12— 13°/0  sinken 
sollte.  Unbedingt  notwendig  ist  auch  eiue  genaue 
kritische  Betrachtung  der  Spelzen  und  des  Grob- 
grieses auf  zertrümmerte  Spelzen. 

Ein  technisch  vollkommenerer  Schrot  in  diesem 
Sinne  kann,  mufs  aber  nicht  notwendigerweise 
die  Ausbeute  unter  sonst  gleichen  Verhaltnissen 
erhöhen.  Es  ist  dies  neben  der  Beschaffenheit  des 
Malzes  auch  in  gewissem  Grade  von  der  Art  und 
Weise  des  Sudprozesses  (Dekoktionsverfahren)  ab- 
hängig, durch  welchen  mancher  Fehler  des  Schrotes 
infolge  nachträglicher  Aufschliefsung  kompensiert 
werden  kann. 


Die  Bierein-  und  -ausfuhr  in  den  ver- 
schiedenen Landern  während  des  verflossenen 
Jahres. 

Ins  deutsche  Zollgebiet  gingen  im  Jahre 
1907  im  ganzen  436546  hl  Bier  in  Fässern  ein. 
Das  Hauptbezugsland  Österreich-Ungarn  lieferte  da- 
von 417  261  hl.  Aus  Grofsbritannien  kamen  19 167  hl. 
Der  Import  von  Bier  in  Flaschen  betrug  im  ab- 
gelaufenen Jahre  969  dz,  und  zwar  aus  Österreich- 
Ungarn  248  dz  und  aus  Dänemark  189  dz. 

Deutschland  exportierte  1907  in  Fassern  567  300  hl 
Bier.  Die  gröfsten  Mengen  erhielten  Belgien  mit 
114600  hl  und  die  Schweiz  mit  102594  hl.  Nach 
Frankreich  gingen  83917  hl  und  nach  den  Ver- 
einigten Staaten  von  Amerika  70414  hl.  An  Bier 
in  Flaschen  gelangton  insgesamt  404 156  dz  zur 
Ausfuhr.  Dieser  Export  verteilt  sich  auf  eiue 
gröfeere  Anzahl  von  Provenienzen.  Von  Bedeutung 
*ar  der  Flascheuexport  1907  nach  Deutsch-Südwest- 
afnka  (38468  dz),  nach  Britisch-Indieu  (36238  dz), 


Brit.  Malakka  (32005  dz),  Australien  (26866  dz)  und 
nach  Niederländisch  Indien  (26635  dz). 

Grofsbritanniens  Export  von  Bier  und  Ale 
zeigte  im  Jahre  1907  wiederum  eine  Zunahme,  in- 
dem er  in  der  Menge  von  544014  Barrels  (zu 
i  36  Gallonen)  (Wert:  1815620  Pfund  Sterling)  im 
i  Jahre  1906  auf  604905  Barrels  (Wert:  1887056 Pfund 
Sterling)  im  Jahre  1907  gestiegen  ist.  Abgenommen 
hat  die  britische  Ausfuhr  nach  Ägypten  24464  Barrels 
(Vorjahr  25213),  Brit.  Südafrika  7242  Barrels  (Vor- 
jähr  8270),  Britisch-Indien  115559  Barrels  (Vorjahr 
13346:2),  Ceylon  2704  Barrels  (Vorjahr  2982),  zu- 
genommen dagogon  nach  den  Vereinigten  Staaten 
von  Amerika  77  426  Barrels  (Vorjahr  56955),  Straits- 
I  Settlements  12366  Barrels  (Vorjahr  10887),  Austra- 
lien 76761  Barrels  (Vorjahr  62  790),  Neuseoland 
8856  Barrels  (Vorjahr  7533).  Britisch -Westindien 
23164  Barrels  (Vorjahr  16526)  und  allen  übrigen 
Ländern  256363  Barrels  (Vorjahr  219  396). 

Frankreich  hat  im  verflossenen  Jahre  ge- 
ringere Mengen  Bier  als  1906  eingeführt.  Der 
Import  stellte  sich  nur  auf  168001  dz,  während 
1906  179447  dz  eingegangen  waren.  Deutschlands 
Lieferungen  sind  von  138862  dz  auf  127 162  dz 
und  die  Bezüge  aus  Österreich  Ungarn  von  1 1 878  dz 
■  auf  10422  dz  heruntergegangen,  dagegen  weist  der 
'  Import  aus  Grofsbritannien  eine  leichte  Steigerung 
;  auf,  und  zwar  von  12927  dz  auf  13767  dz.  Der 
französische  Bierexport  hielt  sich  ziemlich  auf  der 
Höhe  des  Vorjahres  (103000  dz);  ein  Drittel  geht 
davon  nach  Algerien. 

Belgiens  Einfuhr  an  Bier  in  Fässern  war  1907 
bedeutend  gröfser  als  im  Vorjahr.    Der  Eingang 
bezifferte  sich  auf  221236  hl  gegen  204058  hl  in 
1906.   Ktwaa  mehr  als  die  Hälfte  der  Gesamtmenge 
lieferte  wieder  Deutschland  mit  112  775  hl  (1906: 
108  333  hl).   Grofsbritanniens  Import  nach  Belgien 
hat  sich  im  verflossenen  Jahre  wieder  merklich  ge- 
steigert, und  zwar  von  78791  hl  in  1906  auf  91 047  hl 
|  in  1907.    Österreich-Ungarn  zeigt  dagegen  eiue 
i  ständige  Abnahme;  es  lieferte  1907  325«  hl,  1906 
waren  es  3797  hl  und  1905  4840  hl.    Auch  der 
Biereingang  aus  Luxemburg  ist  im  Rückgang  be- 
|  griffen,  und  zwar  von  5864  hl  in  1905  auf  4384  hl 
,  in  1906  und  auf  4374  hl  in  1907.  Die  Niederlande 
lieferten  nach  Belgien  im  verflossenen  Jahre  9542  hl 
(1906:  8539  hl).  —  Der  belgische  Import  von  Bier 
in  Flaschen  ist  gegen  den  Fafsimjmrt  ganz  un- 
bedeutend.  Es  gingen  1907  im  ganzen  333  hl  ein, 
davon  aus  Deutschland  119  hl. 

Belgiens  Export  von  Bier  in  Fässern  kam  1907 
auf  5948  hl  (1906:  5992  hl).  Von  diesen  Mengen 
gingen   nach   den   Vereinigten   Staaten  2851  hl 
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(1906  :  2005  hl)  and  nach  Großbritannien  1715  bl 
(1906:  2522  bl).  Von  Bier  in  Flaschen  führte  Belgien 
im  abgelaufenen  Jabre  1556  bl  (1906:  1626  bl)  aus. 
Der  Hauptteil  dieser  Ausfuhr  ging  nach  dem 
Kongostaat,  den  Vereinigten  Staaten,  Kanada  und 
Ägypten-   

Entwicklung  der  Streikyereichernng  der 
Arbeitgeber  im  Deutschen  Reiche. 

Das  Kaiserliche  Statistische  Amt  bat  sich  kürz- 
lich mit  der  Streikversicherung  der  Arbeitgeber  im 
Deutscbeu  Reiche  beacliäftigt.  Aus  dieser  Dar- 
stellung entnehmen  wir  folgende  Ausführungen: 
Gegen  Ausgang  des  vorigen  Jahrhunderts  bestand 
im  Deutschen  Reiche  eine  irgendwie  durchgebildete 
Streikabwehrorganieation  der  Arbeitgeber  nicht.  Mit 
Ausgang  des  Jahres  1902  setzte  der  Beginn  der 
systematischen  Organisation  der  Arbeitgeber  ein. 
Die  Organisation  der  Arbeitgeber  im  Jahre  1904 
schied  sich  in  zwei  grofse  Gruppen,  von  denen  die 
eine  in  der  »Hauptstelle  <,  die  andere  in  dem  »Verein  c 
deutscher  Arbeitgeberverbande  ihren  Mittelpunkt 
fand.  An  diese  beiden  Zentralorganisationen  lehnt 
sich  die  weitere  Entwicklung  an,  welche  seither  das 
Problem  der  Streikversicherung  gelöst  hat. 
Die  bisher  gefundenen  Lösungen  waren  nach  ver- 
schiedenen Richtungen  unbefriedigend  gewesen. 
Die  Sammlung  gTofser  Unterstützungsfonds  belastete 
die  Arbeitgeber  für  den  ungewissen  Fall  des  Ein- 
tretens eines  Streiks.  Die  Unterstützungen,  die 
gewährt  wurden,  waren  nicht  ganz  frei  von  dem 
Charakter  des  Geschenks  oder  Almosens,  und  grofse 
Firmen  glaubten  daher,  solche  Unterstützungen 
nicht  annehmen  zu  können.  Der  Weg  der  Ver- 
sicherung durch  Erwerbsgesellschaften  wurde  weder 
als  zweckmässig  noch  als  ganz  einwandfrei  emp- 
funden. Die  neuere  Entwicklung  ging  dement- 
sprechend durchgehends  aus  von  dem  Gedanken 
solidarischer  Unterstützung  und  solidarischer  Tragung 
eines  Teiles  des  den  einzelnen  entstandenen  Scha- 
dens. Jeder  Gewinn  sollte  bei  dieser  Organisation 
ausgeschlossen  sein,  ebenso  sollte  Unterstützung  nur 
bei  unberechtigten  Streiks  gewahrt  werden.  Welche 
8treiks  unberechtigt  waren,  behielten  der  Verband 
oder  die  Gesellschaften  ihrer  Entscheidung  vor.  Die 
Form  der  zu  wählenden  Organisation  konnte  ent- 
sprechend den  sehr  verschieden  gearteten  Verhält- 
nissen in  der  Industrie  nicht  gleichmäßig  sein, 
überdies  wurde  ihre  Gestaltung  zum  Teil  durch  den 
Stand  der  Gesetzgebung  beeinSufst.  Nach  dem 
Gesetz,  betreffend  die  Aufsicht  über  die  privaten 
Versicherungs-Unternehmungen,  unterstehen  solche 
Unternehmungen  der  Aufsicht  des  Aufsichtsamtes 


für  Privatversicherung  und  haben  ziemlich  weit- 
gehenden Ansprüchen  an  Schaffung  von  Reserve- 
fonds und  Sicherstellung  der  Rechtsansprüche  der 
Versicherten  zu  genügen.  Dieser  Umstand  hat  die 
Organisation  der  Arbeitgeber  ebenso  wie  diejenigen 
der  Arbeiter  dazu  geführt,  von  der  Form  der  reinen 
Versicherung  Abstand  zu  nehmen,  die  Gewährung 
klagbarer  Rechtsansprüche  auszuschliefsen  und  den 
Weg  der  Entschädigung  nach  festen  Normen,  aber 
nach  freiem  Ermessen  des  Verbandsvorstandes  au 
beschreiten.  Dabei  sind  indessen  zwei  verschiedene 
Wege  eingeschlagen  worden.  Die  der  »Hauptstellec 
angeschlossenen  Verbände  sind  überwiegend  in  der 
Weise  vorgegangen,  dafs  die  einzelnen  korporativen 
Verbände  in  ihre  bisherigen  Verbandszwecke  auch 
die  Streikbekämpfung  und  Streikentachäriigung  mit 
aufgenommen  haben.  Bei  der  Hauptstelle  deutscher 
Arbeitgeberverbände  sollen  diese  Verbände  eine 
einheitliche  Zusammenfassung  erhalten  in  einem 
»Schutzverband  gegen  Streikschäden«,  der  eint 
Gruppe  der  Hauptstelle  selbst  darstellt.  Bei  diesem 
Schutzverband  soll  aus  den  Beiträgen  der  Verbünde 
ein  Garantiefonds  gesammelt  werden,  der  gewisser 
mafsen  als  Rückversicherung  der  einzelnen  Ver 
bände  dient.  Einen  anderen  Weg  sind  die  dem 
»Verein  deutscher  Arbeitgeberverbände«  nahestehen- 
den Verbände  gegangen.  Hier  ist  der  Weg  der 
Gründung  besonderer  Entschädigungige 
Seilschaften  mit  dem  ausschliefslichen  Zweck 
der  Streikentschädigung  eingeschlagen.  Die  Aus- 
führung ist  in  der  Weise  gedacht,  dafs  jede  Industrie 
in  einer  derartigen  Gesellschaft,  sei  es  bezirksweise, 
sei  es  zentralistisch,  zusammengefaßt  sein  soll,  und 
dafs  im  Verein  deutscher  Arbeitgeberverbände  alle 
diese  Gesellschafter  eine  Art  Rückversicherung  finden 
sollen.  Diese  »Entschädigungs-Gesellschaften«  sollen 
sich  der  bestehenden  Arbeitgeberorganisation  der 
betreffenden  Berufszweige  angliedern.  Wo  reine 
Branchenverbände  nicht  bestehen,  sondern  gemischte 
Verbände,  wie  der  A rbeitgeberverband  Ham- 
burg-Altona, da  sollen  diese  ergänzend  d«n 
Arbeitgebern  durch  Sammlung  von  Streikabwehr- 
fonds und  Gewährung  von  Zuschufsentschädigungen, 
zumal  bei  kleineren  Betrieben,  zu  Hilfe  kommen. 
Dies  ist  die  Grundidee  des  von  den  beiden  Seiten 
eingeschlagenen  Vorgehens. 

Die  Bestrebungen,  diesen  Organisationen  ein? 
gemeinschaftliche    Rückversicherung  tu 
geben,  sind  jetzt  zur  Tatsache  geworden.   Es  mufe 
zwischen  zwei  grofsen,  zentralen  Streikentschädigung«' 
j  Gesellschaften  geschieden  werden.    Für  die  dem 
»Verein  deutscher  Arbeitgeberverbände«  angeschlos 
I  senen  Verbände  und  Gesellschaften  soll  die  Rück- 
|  Versicherung  in  der  »Gesellschaft  des  Vereins  deut 
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scher  Arbeitgeberverbände  zur  Entschädigung  bei 
Arbeitseinstellungen  erfolgen;  für  die  der  »Haupt- 
steile  deutscher  Arbeitgeberverbände  c  angegliederten 
Verbände  iu  dem  »Schutaverband  gegen  Streik- 
schäden c.  Die  Gesellschaft  des  erstgenannten  Vereins 
nimmt  nur  Verbände  als  Mitglieder  auf,  die  diesem 
selbst  angehören.  Einzel  firmen  werden  nicht 
aufgenommen.  Der  Beitrag  an  die  RUckver* 
Sicherungsgesellschaft  betragt  Vj  vom  Tausend  der 
Jahreslohnsumme  der  in  den  einzelnen  Verbänden 
beschäftigten  Arbeiter.  Die  Rückversicherungsge- 
sellscbaft  prüft  die  Ursachen  des  Streiks  nicht.  Dies 
flberläfst  sie  den  einzelnen  Verbänden.  Sie  prüft 
nur,  ob  diese  selbst  ihre  satzuogsmafsigen  Ver- 
pflichtungen erfüllt  und  namentlich,  ob  sie  Beiträge 
bereits  bis  zum  Maxi  maisatz  erhoben  haben.  Ent- 
schädigt werden  12'/,  vom  Hundert  des 
tlglichen,  durchschnittlichen  Verdiensten 
der  beschäftigten  Arbeiter.  Bei  Aussper- 
rungen vermindert  sich  die  Leistung  in  Abstufungen 
nach  der  Zahl  der  Ausgesperrten.  Die  Zahlung  der 
Entschädigung  ist  von  der  Höhe  der  vorhandenen 
Mittel  abhängig.  Die  Unterstützungen  werden  nur 
jährlich  gezahlt. 

Die  Rückversicherungsgeseilschaft  der  »Haupt- 
stelle deutscher  Arbeitgeberverbände«  erhebt  nur  % 
vom  Tausend  der  in  den  angeschlossenen  Verbänden 
verdienten  Arbeiterlöhne.  Sie  begrenzt  deshalb  ihre 
Leistungen  mehr  als  die  erstgenannte  Gesellschaft. 
Die  Unterstützung  tritt  erst  ein,  wenn  der  Streik 
langer  als  einen  Monat  dauert  und  mehr  als  ein 
Prozent  der  beschäftigten  Arbeiter  umfafst.  Die 
Unterstützung  darf  für  jeden  Wochentag  nur  ein 
Dreitausendstel  der  Jahreslohnsumme  des  Verbandes 
und  die  tägliche  Leistung  der  Gesellschaft  nicht 
mehr  als  ein  Vierhundertstel  der  am  Schlufs  des 
Vorjahres  vorhandenen  Mittel  betragen.  Dafür 
werden  aber  die  Unterstützungen  entgegen  der  oben 
beschriebenen  Gesellschaft  sofort  gezahlt. 

Wie  der  Syndikus  des  Verbandes  sächsischer 
Industrieller,  Dr.  Stresemann,  in  Eisenach  auf  der 
Arbeitsnachweiskonferenz  äufserte,  werde  der  ßchlufs- 
«tein  dieser  Bestrebungen  gegen  Streikschäden  eine 
grofee  Streikeutschädigungs- Gesellschaft  sein,  die 
sämtliche  deutschen  Industriegruppen  umfafst. 

W. 

Bficherschau. 

DisErsengune  nndVerwendung  des  Aberhitsten 

l>ampfee.  Von  Johann  8  chi  el.  Verlag  Spielhagen  ond 
Abwich,  Wien  Leipaig. 

Der  Verfasser  beginnt  mit  einer  geschichtlichen  Ent- 
wicklung dar  Dampfmaschinen  anter  besonderer  BerAcksich- 
der  Verbesserang  der  Bauart  und  der  Dampfdruck- 
im  Betriebe.  Hieran  schliefst  sich  eine  theoretische 


Betrachtung  Uber  die  Eigenschaften  und  die  Bildung  das  Aber- 
hinten  Dampfes,  wobei  Arbeiten  von  Lorens,  Knoblauch  und 
Jnkob  eingehend  «rUotert  werden.  An  Hand  von  meist  selbst 
ntiRgefnbrten  Parallelversncben  tetgt  der  Verfasser  den  Unter- 
schied im  Verbranch  an  gea&nigtem  bsw.  überhitzt««  Dampf 
bei  Dampfmaschinen,  nnd  zwar  fOr  den  Fall  direkter  Ober- 
hitanng  einerseits  als  anch  für  Zwiecbenaberbitzang  (Auf- 
nehmerheilung) anderseits. 

Für  den  Brautechniker  sind  von  grobem  Interesse  die 
Untersuchungen  Aber  die  Erwärmung  von  Flüssigkeiten  mit 
gesättigtem  btw.  Überhitztem  Dampf. 

Im  koaetraktiren  Teil  bringt  der  Verfasser  eine  Reibe 
iu>Kt»wandter  Oberhitaerkonstroktionen ,  gibt  Anleitung  sur 
Auswahl  der  Grobe  and  Aufschlafs  Uber  die  Einmaaeruog. 

Den  Schlufs  bilden  praktische.  Erfahrungen  Ober  Schmier- 
ole nnd  WArmeachuU  fox  Aberhitsten  Dampf,  sowie  Aber  die 
Armatur  bei  Rohrleitungen  nnd  Maschinen,  welche  mH  Aber- 
hitztem  Dampf  betrieben  werden. 

Die  Abhandlungen  aind  in  einer  noch  dem  Laien  gut 
verHtandlicben  Form  gehalten,  zahlreiche  Abbildungen  nnd 
Tabellen  aind  dem  Text  «um  besseren  Verstand! 

Werk  in  jeder  Hinsiebt 

Redenbacher. 


Seiie  Erfindungen. 

Verfahren  tar  Befeeiztig  van  BraatfsRaen. 
Leopold  Nathan  in  Zarich. 
D.  R  P.  Nr.  188801. 
Verfahren  cur  Beheisung  von  Bratpfannen,  dadurch  ge- 
kennzeichnet, dafs  neben  einer  Dampfheizung  von  geringer 
Temperatur  der  Heizfläche  die  BerAhmng  der  Flüssigkeit  mit 
hoch  erhitzten  Heizflachen  < 
Heizkörpers  erti«)t  wird 


Verein  Deutscher  Brauerei-  uud  Mälzerei- 
Betriebschemiker. 

Mitteilung  zum  Mltgliederverzelchnis. 

Als  Mitglieder  des  Vereins  Deutscher  Brauerei- 
und  Mälzerei-Betriebschemiker  wurden  bis  zum 
31.  Januar  1908  vorgeschlagen: 

Bergsten,  Karl  (Staatsangehörigkeit:  Schweden) 
Betriebschemiker  und  Brauereiingeuieur  der 
Brauerei  C.  W.  Naumann,  Leipsig  (durch  Be- 
triebsleiter Dr.  Ulrich), 

Felix,  8.,  Direktor  der  Dresdener  Malzfabrik 
vorm.  Paul  Koenig,  Dresden  (durch  Labo- 
ratoriumsleiter Dr.  Dinklage), 

Giegold,  Alfred,  Betriebschemiker  der  Malzfabrik 
Hoffmann,  Bayreuth  (dnreh  Betriebsleiter 
Dr.  Meufsdoerffer), 

Netz,  Dr.  Erich,  Assistent  der  Breslauer  Aktien- 
Malzfabrik.  Breslau  (durch  Laboratoriums- 
leiter Dr.  Holzmann). 

Der  Vorsitzende 
Dr.  Herrn.  Holzmann. 
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Verband  ehem.  Weihenstephaner  der  Brauerabteilung  in  Weihenstephan 

unter  dem  Protektorat«  8r.  K|l.  Hoheit  des  Prinzen  Ludwig  tob  Bayer«. 


a)  S  tel  1  en  verftniler»  ngen  : 

Ritter  Walter  G.  (1905/06),  jetzt  in  der  Brauerei 
Ritter  in  Pelotas,  Brasilien. 

Vogel  Otto  (1902/03),  jetzt  Braumeister  der 
Klosterbrauerei  Lungbeiin  b.  Lichtenfels. 

Schmidt  Bernhard  (189iJ/1900)>  jetzt  Brau- 
meister in  Markhof  b.  Schlote  Outtenburg. 

Danzer  Franz  (1902,03),  jetzt  Laborant  der 
Münchener  Export-Malzfabrik,  München. 

Gerber  Walter  (1906/07),  jetzt  Braumoister  der 
Sander-Brauerei,  Würzburg. 

Hailer  Franz  (1903/04),  jetzt  Braumeister  in 
Überlingen  a.  Bodensee. 

Wild  Hans  (1906/07),  jetzt  Brauführer  der  Rizzi- 
brauerei  in  Kulmbach. 

Hügelschaffer  Martin  (1906/07),  jetzt  Brau- 
meister der  Vereinigten  Braueroion  A.-G.  in  Tübingen. 

b)  Neu  eingetreten  sind: 

Adam  Karl  (1906/07).  Malzmeister  der  mähri- 
schen Malzfabrik  in  Hüdnilz. 

Netscher  Fritz  (1903/04),  Betriebskontrolleur 
der  Liudener  Akt.-Br.  in  Hunuover. 

Eckert  Karl  (1906/07),  Brauereibesitzerssohn 
in  ITeilbronii-Rosenau. 

Trost  Hans  (1906/07),  Brauereibesitzerssohn 
in  Grünstadt  (Pfalz). 

Für  den  Verband  ehemaliger 


Der  Kgl.  Akademie-Direktor. 
.  A.    Max  flenn  er.  Sekretär. 


Hiermit  bringen  wir  die  betrul>ende  Nachricht 
zur  Kenntnisnahme  nnserer  Mitglieder,  dsfe  unser 
allverehrte»  Gründungsmitglied 

Herr  F'rttii'x.  Jeetolioli. 

Brauereidirektor  a.  D. 

am  13.  d.  M.  im  Alter  von  B6  Jahren  zu  Bad  Orb 
verschieden  ist. 

Der  Verblichene  war  eines  unserer  treueeten 
und  eifrigsten  Mitglieder,  ein  stets  warmer  Ver- 
fechter der  Weihenstephaner  Sache,  treu  angetan 
der  Schule,  die  ihm  dazu  verholfen  hat,  eine  hervor- 
ragende Stelle  in  der  deutschen  Brauerwclt  einzu 
nehmen. 

Wir  worden  dem  Verstorbenen  ein  stets  warmes 
Andenken  bewahren. 

Wir  erfüllen  hiermit  die  traurige  Pflicht,  unsere 
Mitglieder  von  dem  allzu  frühen  Ableben  unseres 
hoben  Mitgliedes,  des 

Herrn  Georg  Elii*enl>orjBT, 

Geschäftsführer  der  Brauerei  A.  Ehrenberg 
In  Landaber?  a.  Warte, 

geziemend  in  Kenntnis  zu  setzen 

Wir  verlieren  in  dem  Entschlafenen,  der  1890,'JI 
die  Akademie  Weihenstopban  besuchte,  ein  anhäng- 
liche« und  treues  Mitglied,  dessen  Andenken  wir 
hoch  in  Ehren  halten  werden. 

Der  Vorstand. 


r>otitt*oli<»r  Bi-ftiim«»l*«cer-  nnd  Mnly.melwU'r-Hinnl, 

Tiefe  Trauer  erfüllt  unser  Hers.  Soeben  geht  uns  die  Oberaua  schmerzliche  Nachricht  tu,  dafa  am  gestrigen 
Tage  unser  hochverehrtes  Mitglied 

Herr  FRANZ  JESCHEK, 

Direktor  a.  D.  in  Orb, 

im  Alter  von  56  Jahren  ans  unserer  Mitte  geschieden  ist  In  ihm  ging  ein  Mensch  dahin,  der  aich  um  unser  Ge- 
werbe, speziell  um  das  Verelnsweaen  und  auch  um  die  Organisation  unseres  Rundes,  die  höchsten  Verdienste  er- 
worben hat. 

Der  Verewigt«  gehörte  schon  zu  den  begründenden  Mitgliedern  des  Braumeister-  und  Malzmeistcr-  Vereins 
Deutachlands  und  hat  er  weaentlich  zur  Verschmelzung  dieaee  Vereins  mit  dem  Deutschen  Braumeister- Verein  bei- 
getragen, aus  welcher  Vereinigung  alsdann  unser  Bund  hervorging.  Sein  dabei  entwickeltes  organisatorisches  Talent 
wurde  allseitig  anerkannt  und  durch  das  Vertrauen  der  Kollegen  wurde  erzürn  Vorstandsmitglied  unseres  Bundes  erwählt. 

In  diesem  Ehrenamt  war  er  in  Wort  und  Schrift  in  unermüdlichem  Eifer  und  voller  Hingebung  tätig,  er 
war  ein  warmherziger  und  begeisterter  Vertreter  aller  unserer  Bestrebungen,  dem  für  Reine  treue  Mitarbeit  für  das 
Wohl  des  Bundes  die  vollste  Anerkennung  gebohrt.  Leider  muffte  er  vor  einigen  Jahren  mit  Rücksicht  auf  seinen 
Gesundheitszustand  dieses  Amt  niederlegen.  —  Mit  tiefem  Schmerz  sehen  wir  in  dem  teuren  Entachlafenen  einen 
Kollegen  scheiden,  der  jedem  von  uns  ein  Freund  war.  In  den  vielen  Jahren  gegenseitigen  Verkehrs  haben  wir  viel 
fach  Gelegenheit  gehabt,  sein  schlichtes  offenes  Wesen,  seine  vornehme  Denkungsart,  unbegrenzte  LiebenswOrdigkeit 
und  Herzensgute  kennen  und  schätzen  zu  lernen. 

In  unserem  Gedächtnis  ist  ihm  ein  ehrenvoller  Platz  fOr  alle  Zeiten  gesichert.  Wir  rnfeti  unserem  lieben 
Freunde  ein  inniges  »Habe  Dank!«  in  die  Ewigkeit  nach. 

Leipzig,  den  14.  Februar  1!)0S.  Der  Vorstand!  Fr.  Reinhardt. 


Für  die  Redaktion  verantwortlich:  Dr.  C.  llleisch  in  Weihenstephan  b.  Freising.  —  Druck  von  R.  Oldsobourg  in 
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Inlmlt. 


tee  der  Praxi».  9.  Sl 

«eeksjlhrlge  «erttenaahanTereaekc.   Von  Dr.  I..  Ki.r.lin«   l*iirr  der 

Kgl.  Häver  SaatzuchtanMalt  In  Welhenateplian.  S. 
Readaeean  flr  Honal  Jenaer.   Von  Dr  0.  Wengleln.   8  KS 
Kleine  Haebrtrhiea.  Die  Bedeulung  de«  Alkohol«  nach  iU-n  Anwheunngrn 

•ter  (ienaeser  Schule    8  42. 
Weatecher  BraameWier.  aed  XaLimelater-Buad.  s. 
Terbend  ehem.  Welkewstrphaner  4.  Braaerabtellangla  Welheaetcphan.  3  93. 


Aus  der  Praxis. 

Für  gutes  Bier  ist  gutes  Malz  Vorbedingung. 
>Malz  ist  Bier«,  sagte  Prof.  Lintner  sei.  und  oft 
schon  ist  dieser  Satz  zitiert  worden. 

Gutes  Malz  ist  aber  kein  absolut  feststehender 
Begriff;  die  Ansichten  der  Malzer  und  Brauer  gehen 
da  oft  recht  weit  auseinander,  wie  übrigens  hinsicht- 
lich dea  Begriffs  >gutes  Bier«  auch. 

Interessante  Erfahrungen,  die  wir  in  unserer 
Brauerei  machten,  wollen  wir  Interesseuten  nicht  vor- 
enthalten, da  sie  für  den  Eineu  oder  Andern  viel- 
leicht von  Interesse  sind. 

Bis  vor  drei  Jahren  waren  wir  ausschliefslich 
auf  Kaufmalz  angewiesen,  das  wir  aus  Österreich 
(in  den  letzten  Jahren  fast  nur  noch  aus  Mähren) 
bezogen.  Vor  drei  Jahren  errichteten  wir  hier  eine 
kleine  thermopneumatische  Mälzerei  System  Tilden, 


mit  Luftwasserweiche  System  Dornkaat,  in  der 
wir  während  des  ganzen  Jahres  ununterbrochen 
arbeiten  und  etwa  60  Wagen  Gerste  im  Jahr  ver 
malzen.  In  den  zwei  ersten  Jahren  verarbeiteten 
wir  meistens  nur  feine,  milde  slovakische  Gersten. 
Die  Malze,  welche  wir  in  den  zwei  ersten  Jahren 
aus  diesen  Gersten  erzeugten,  waren  allerdings  nie 
so  mürbe  als  wie  feine  Tennenmalze  es  sind,  sie 
konnten  aber  hinsichtlich  Geschmack  und  Aroma 
als  recht  gut  beurteilt  werden.  Die  daraus  erzeugten 
Biere  klärten  sich  stets  tadellos  und  befriedigten 
allgemein.  Dazu  sei  bemerkt,  dafs  was  wir  an  Malz 
selbst  erzeugen,  wir  nur  zu  Spezialisieren,  Müuchener 
und  Pilsner  Charakters  verbrauen,  während  wir 
unser  gewöhnliches  helles  Bier  aus  Kaufmalzen 
erzeugen. 

Heuer  konnten  wir  uns,  der  hohen  Preise 
wegen,  nicht  dazu  verstehen,  slovakische  Gersten 
zu  kaufen  und  machten  nicht  ohne  gewisse  Be- 
denken einen  Abschlufs  für  Lieferung  von  vorerst 
40  Wagen  französischer  Alliergerete,  die  sich  hier- 
her bedeutend  billiger  stellte.  Es  ist  dies  eher  eine 
rauhe  Gerste.  Frankreich  hat  wesentlich  feinere 
Qualitäten  und  aufeerdem  wurde  sie  noch  recht 
uugleich  angeliefert,  so  dafs  wir  der  Malzkamptigne 
mit  geringer  Zuversicht  entgegen  gingen.  Sie  keimte 
auch  sehr  ungleich  und  die  resultierenden  Malze 
liefsen  alles  zu  wünschen  übrig!  Ungleich  gewachsen, 
abnormal  viele  ungenügend  gelöste  harte  Körner, 
hohes  Hektolitergewicht,   das  dunkle  Malz  ohne 

I  rechtes  (brotiges)  Aroma  —  kurz  es  waren  bedenk- 
liche Malze,  beurteilt  nach  bisherigen  Grundsätzen. 

Um  bald  ins  klare  zu  kommen,  ob  wir  mit 
dieser  Gerste  fortfuhren  können,  oder  ob  wir  den 
Abschlufs  stornieren  müssen,  liefsen  wir  gleich  an- 
fangs der  neuen  Malzkampagne  10—14  Tage  altes 
Malz,  sowohl  helles  als  dunkles  verbrauen.  Im 
Sudhaus,  wo  wir  mit  Maischefilter  arbeiten,  ging 
der  Sudprozefs  anstandslos  vonstatten  und  die  Aus- 
beute war  vollkommen  befriedigend.  Da  der  Mäl- 
zungsschwand  bei  der  Tildenmälzerei  allgemein  und 
bei  dieser  Gerste  im  besondern  ein  sehr  geringer 
ist,  kann  von  solchem  Malz  nicht  auch  noch  die 
höchste  Ausbeute  im  Sudhaus  erwartet  werden. 
Die  gröfsere  Überraschung  erlebten  wir  aber 

1  im  Gärkeller.  Wir  arbeiten  da  mit  verschiedeneu 
Hefen  eigener  Reinzutht.  Bei  ganz  gleichen  Hefen 
hatte  das  Bier  aus  den  so  schlecht  beurteilten 
Malzen  feurigen  Glanz,  schonen  Bruch  und  klärte 
sich  tadellos,  während  daneben  die  Biere  aus  ver- 

!  schiedenen  französischen  und  österreichischen  Kauf- 
malzen lehmig  waren  und  sieb  teilweise  schlecht 
klärten.  Ganz  gleiche  Erscheinung  im  Lagerkeller. 
Beim  Ausstofs  waren   diese  Biere  nach  einstim- 
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migein  Urteil  ziemlich  geschulter  Gaumen  die  besten 
eiuer  Reihe  von  Probesuden  aus  verschiedenen 
Malzen  und  auch  das  Malzaroma  der  dunklen  Biere 
war  wider  Erwarten  gut.  Dabei  bemerken  wir, 
dafs  bei  unseren  Kostproben  grundsätzlich  erst  nach 
Verkündung  der  schriftlich  niedergelegten  Befunde 
der  Kostenden  bekannt  gegeben  wird,  woher  die 
verschiedenen  Proben  stammen. 

Wir  haben  also  die  gewifs  überraschende  Tat- 
sache konstatieren  müssen,  dafs  Malze,  die  jeder 
Brauer,  wie  wir,  als  durchaus  mangelhaft  bezeichnet 
haben  würde,  tadellose  Biere  ergaben  und  zwar 
Malze  von  08— 60  kg  Hektolitergewicht  mit  60 
bis  76°/9  im  Wasser  sinkenden  Körnern,  verbraut 
kaum  14  Tage  nach  deren  Abdarrung. 

Nach  diesen  Ergebnissen  haben  wir  alle 
40  Waggons  Alliergersle  bezogen.  In  den  drei 
Jahren,  da  wir  die  Tildenmälzerei  in  Betrieb  haben, 
gab  es  schon  allerlei  Malz  —  das  Malzen  hat  da- 
mit auch  seine  Schwierigkeiten,  wie  bei  anderen 
Malzungs-Systemen  —  aber  wir  haben  noch  nio 
ein  Malz  »fertig  gebracht«,  aus  dem  das  Bier  im 
Gärkeller  oder  Lagerkeller  irgendwie  Anstand  ge- 
geben hätte  I  Diese  immerhin  auffallende  Erschei- 
nung verdient  festgelegt  zu  werden.  Wir  vormuten, 
os  liege  dies  weniger  am  Mälzungsprozefs  als  nm 
Darrprozeh}  in  den  Trommeln  —  doch  ist  das  nur 
eine  Vermutung. 

Mit  dem  Maischefilter  haben  wir  in  den  vier 
Jahren,  da  wir  damit  arbeiten,  trotz  aufserordent- 
lich  feiner  Schrotung  (bis  60°/0  Mehl)  noch  nie  mit 
irgendeinem  Malz  die  geringsten  Schwierigkeiten 
betr.  Abläuten»  gehabt.  Wir  machen  innerhalb 
24  Stunden  61/?  Sude  helles  Bier,  dunkles  wegen  des 
langem  Maischens  entsprechend  weniger,  bringen 
aus  den  Malzen  nahezu  heraus,  was  im  Labora- 
torium bei  Feinschrotung  sich  ergibt  und  kommt 
unseres  Erachtens  der  Vorteil  des  Maischefilters, 
namentlich  bei  Malzen,  die  nicht  ganz  gut  gelöst 
sind,  so  recht  zur  Geltung.  Auch  diese  Tatsache 
verdient  festgestellt  zu  werden. 

Absichtlich  führen  wir  keine  Ausbeuteziffern 
hier  an,  weil  nach  unserer  Ansicht  derartige  Zahlen 
nicht  ohne  weiteres  sich  zu  Vergleichen  von  Brauerei 
zu  Brauerei  eignen  und  es  auch  beim  Maischehlter 
nicht  schwer  ist,  durch  Verlfingern  des  Anschwänzens 
immer  noch  wenige  Zehntel -Prozente  herauszu- 
schinden  auf  Kosten  der  Zeit,  Kohlen  etc.  und  mit 
diesen  Zahlen  zu  paradieren.  In  unsern  ausge- 
prefsten  Trebern  ist  infolge  der  feinen  Schrotung 
nur  ganz  wenig  un verzuckerte  Stärke  und  in  den 
nassen  Trebern  0.2  bis  0,4  °/0  auswaschbarer  Extrakt. 

Frägt  man  sich  nun,  wie  ist  die  Erscheinung 
zu  erklären,  dafs  durchaus  mangelhaft  gelöste  Malze 


eigener  Erzeugung  weder  im  Bauprozefs  noch  im 
Gärprozefs,  noch  in  der  Klärung  irgendwie  An- 
stände ergeben  und  daraus  sogar  bessere  Biere  re- 
sultieren, als  aus  gut  gelösten  Kaufmalzen,  so 
kommt  man  unwillkürlich  auf  die  Vermutung,  die 
Ursache  müsse  hier  im  Zusammenarbeiten  von 
Tildenmälzerei  und  Maischefilter  liegen. 

Darauf  näher  einzutreten,  mufs  ich  mir  ver- 
sagen, der  Zweck  meiner  Ausführungen  ist  einzig, 
auf  Resultate  solchen  Zusammenarbeitens  zweier 
wichtiger  Neuerangen  im  Gebiete  der  Brauerei- 
technik aufmerksam  zu  macheu. 

Winterthur,  den  15.  Februar  1908. 

Fritz  Schoellhorn, 
Brauerei  Haldengut. 

Der  vorstehende  Artikel  macht  Mitteilungen 
über  eine  Anzahl  in  der  Praxis  konstatierter  Tat- 
sachen, die  unserem  bisherigen  Anschauungen,  vor- 
züglich des  Mäl zungsprozesses ,  geradezu  wider- 
sprechen dürfton.  Vielleicht  regt  dieser  Artikel  zu 
einer  Diskussion  an,  was  im  Interesse  der  Sache 
sehr  wünschenswert  wäre.  Dafs  manche  nicht  be- 
sonders gut  gewachsene  und  mangelhafte  Malze, 
die  sieh  in  der  Mürbigkeit  nicht  besonders  gut 
präsentieren,  uns  zuweilen  hinterher  in  dem  fer- 
tigen Produkt  sehr  angenehm  überraschen,  unter- 
liegt keinem  Zweifel,  ebenso  dafs  vorzüglich  helle 
Malze,  die  nach  der  Richtung  besonders  gut  be- 
urteilt wurden,  uns  sehr  im  Endprodukt  getäuscht 
haben,  obgleich  da  sicherlich  die  Höhe  der  Ab- 
darrung eine  Rolle  mitspielt.  Aber  zwischen  diesen 
gelegentlich  beobachteten  Tatsachen  und  der  radi- 
kalen Umwälzung  unserer  bisherigen  Anschauungs- 
weise, die  wir  ja  ohnehin  schon  entschieden  etwas 
modifiziert  haben,  liegt  sehr  viel  dazwischen,  was 
sich  unserer  Kenntnis  entzieht.  Wir  haben  es  mit 
dem  lebenden  Organismus  beim  Mälzen  zu  tun,  zu  dem 
noch  in  seiner  Einwirkung  auf  die  uns  wohl  quan- 
titativ bekannten,  qualitativ  aber  so  gut  wie  unbe- 
kannten Eiwcifskörper  usw.  Wir  müssen  es  zuge- 
stehen, dafs  sich  da  unsere  Anschauungen,  wenig- 
stens bis  jetzt,  auf  dem  rein  hypothetischen  Gebiet 
bewegen.  Es  bleibt  also  nur  das  Urteil  auf  dem  rein 
praktischen  Gebiet  übrig.  Nicht  nur  dafs  die  Gärung, 
das  Verhalten  im  Lagerkeller,  die  Haltbarkeit, 
Kälteempfindlichkeit  genau  verfolgt  werden  müssen, 
und  zwar  auf  Grund  sehr  zahlreicher  Versuche,  so 
gehört  auch  sehr  viel  Material  mit  einwaudsfreien 
Rostproben  dazu,  wie  es  ja  der  Herr  Verfasser  ge- 
tan hat.  Bei  letzterem  genügt  aber  unserer  Ansicht 
nicht  die  einfache  Rostprobe  in  der  Brauerei.  Ein 
Bier  kann  wohlschmeckend,  erfrischend  auf  den  ersten 
Schluck  sein  und  besitzt  aber  vielleicht  nicht  die 
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mindestens  ebenso  wertvolle  Eigenschaft,  nach  länge- 
rem Genufs  immernoch  zum  Weitetrinken einzuladen. 
Bei  der  eigenartigen  und  hervorragenden  Bedeutung, 
die  das  Bier  namentlich  für  uns  Deutsche  in  wirt- 
schaftlicher und  sozialer  Beziehung  besitzt,  darf 
dasselbe  nicht  nur  ein  Erfriacbungsmittel  wie  für 
den  Amerikaner,  soudern  auch  vor  allen  Dingen 
ein  hervorragendes  Genufsmittel  sein,  geeignet  zum 
Mehrkousum  des  einzelnen.  Dafa  diese  zweite 
Eigenschaft  bei  tiefgreifenden  Änderungen  in  unserer 
Arbeitsweise  dem  Bier  gewahrt  bleibt,  ist  bei  dem 
praktischen  Versuch  sehr  zu  berücksichtigen. 

Ferner  können  wir  nicht  umhin,  unser  leb- 
haftes Bedauern  darüber  auszusprechen,  dafs  der 
Herr  Verfasser  sich  nicht  entschliefsen  konnte,  an- 
statt der  kurzen  Bemerkungen  über  das  Maische- 
filter eingehendere  Angaben  mit  Zahlenmaterial  zu 
machen.  Denn  die  Betriebe  aind  sehr  gezahlt, 
welche  bei  der  noch  schwachen  Verbreitung  des 
Filters  auf  eine  vieljährige  Erfahrung  zurückblicken 
können.  Der  Verfasser  hat  ganz  recht,  wenn  er 
9agt,  dafs  die  Ausbeuteziffern  keinen  Mafsstab  für 
die  Beurteilung  bilden  können.  Auch  mit  anderen 
Einrichtungen  ist  in  anderen  Betrieben  ebenso  wie 
bei  dem  Maischefilter  die  Feinschrotausbeute  des 
Laboratoriums  nahezu,  jn  unter  gewissen  Verhält- 
nissen vollständig  erreicht  worden.  Interessant 
wäre  es  auch  gewesen,  wenn  der  Herr  Verfasser 
seine  gewifs  sehr  eingehenden  Erfahrungen  über 
die  Gesamtverluste  beim  Maischefilter  mehr  der 
Fachwelt  zugänglich  gemacht  hätte,  vor  allem  über 
den  unaufgesclilossenen  Extrakt  in  den  Trebern 
bei  viel  Feinmehl  im  Schrot,  um  Vergleiche  mit 
dem  Läuterbottich  anstellen  zu  können.  Ferner 
waren  Angaben,  ob  und  inwieweit  die  Feinheit  des 
Schrotes  die  Läuterungsdauer  beeinflufst  und  letztere 
wiederum  die  Ausbeute,  sehr  wünschenswert.  Die 
Angabe  der  Sude  an  einem  Tage  mit  dem  Maische- 
filter ist  ja  wertvoll,  aber  nicht  so  wertvoll  wie  die 
Länge  des  Läuterprozesses  selbst  beim  Klarlaufen 
aller  Würzen  unter  Angabe  der  Bailingprozente  des 
Durchschnitts  des  Ausgepreßten  aus  den  Trebern. 
Ebenso  wichtig  wären  aber  gewifs  die  kompetenten 
Erfahrungeu  über  die  Kosten  des  laufenden  Be- 
triebes inkl.  Bedienung  sowie  Angaben  der  An- 
schaffungskosten  mit  allem  Zubehör  usw.  Vielleicht 
entschliefst  sich  der  Herr  Verfasser  noch  zu  einer 
solchen  nachträglichen  Veröffentlichung,  wodurch 
er  sich  den  Dank  der  Fachwelt  verdienen  würde. 
Denn  aufser  von  Schifferer  ist  in  der  ganzen  Lite- 
ratur kein  eingehenderes  Zahlenmaterial  über  alle 
diese  interessanten  Punkte  zu  finden.  Die  Antwort 
auf  die  Frage  der  allgemeinen  Brauchbarkeit  des 
Maischefilters  kann  ja  auch  nur  auf  Grund  solcher 


zahlenmäßigen  Unterlagen  gegeben  werden.  Nicht 
kann  aber  die  Angelegenheit  in  der  Weise  spruchreif 
gemacht  werden,  dafs  die  denkende  und  rechnende 
Praxis  durch  Hörensagen  hie  und  da  erfährt,  dnfs 
eine  vereinzelte  Brauerei  im  allgemeinen  zufrieden 
ist,  und  dafs  sich  die  Neuerung  dem  Betrieb  ein- 
gefügt hat  Auch  kann  unmöglich  jetzt  schon  die 
Frage  der  Verarbeitung  von  absichtlich  mangelhaft 
gelösten  Malzen  usw.  damit  verquickt  werden.  Denn 
wenn  wir  auch  diese  Angelegenheit  mit  Interesse 
verfolgen,  so  ist  es  doch  Zukunftsmusik,  die  noch 
auf  alle  möglichen  Hindernisse  stofseu  kann,  sagen 
wir  blofs  steueramtliche,  z.  B.  wie  bei  uns  in  Süd- 
deutschland. 

Für  uns  lautet  die  Frage :  Ist  das  Maischefilter 
unter  den  gewöhnlichen,  allgemein  üblichen  Be- 
triebsbedingungen eine  Errungenschaft,  die  an  allen 
Orten  und  unter  allen  Verhältnissen  den  einfacheren 
und  billigeren  Läuterbottich  schlägt?  Auf  Grund 
/.ahlenmäfsiger  Unterlagen,  die  wir  leider  der  Öffent- 
lichkeit nicht  übergeben  dürfen,  sind  wir  unter  den 
jetzigen  Verhältnissen  zu  einem  verneinenden  Urteil 
gekommen,  ohne  die  Vorteile  des  Filters  zu  ver- 
kennen und  ohne  von  Animosität  gegen  dasselbe 
erfüllt  zu  sein.  Dafs  bei  diesem  Urteil  die  vielen 
vorgeschlagenen  Neuerungen  am  Läuterbottich  eine 
grofse  Rolle  gespielt  haben,  soll  nicht  geleugnet 
werden.  Die  Erfahrungen  mit  dem  Maischefilter, 
welche  der  Herr  Verfasser  und  vielleicht  nach  ihm 
andere  Herren  der  weiteren  Praxis  zugänglich  machen 
würden,  haben  aber  nur  dann  einen  Wert,  wenn 
sie  wirkliches,  eingehendes  Zahlenmaterial  enthalten 
unter  sorgfältiger  Abwägung  der  einzelnen  Renta- 
bilitätsfaktoren, Anschaffungskosten,  laufenden  Be- 
trieb, Bedienung  usw.  im  Vergleich  zum  Läuterbottich. 
Denn  das  ist  es  ja,  was  die  Praxis  zur  wirklichen 
Beurteilung  der  Frage  braucht.  In  dieser  Beziehung 
ruht  die  Kritik  des  Läuterbottichs  auf  einer  ganz 
anderen  zahlenmäßigen  Unterlage.  Erst  dann  kann 
die  Kritik  einsetzen  und  von  den  Anhängern  des 
Filters  der  Beweis  gebracht  werden,  dafs  wir  uns 
tatsächlich  einer  durchgreifenden,  fundamentalen 
Neuerung  gegenüber  befinden,  welche  auch  den  ver- 
besserten Läuterbottich  allgemein  zu  verdrängen  im- 
stande ist.  Möchte  der  Herr  Verfasser  in  diesem 
Sinne  seine  oben  mitgeteilten  Erfahrungeu  ergänzen 

Die  Redaktion. 
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Sechsjährige  Gerstenanbau versuche. 

Von  l>r.  L.  Klf  kling,  l,eiter  der  Kgl.  Bayer.  Sa«Uucht*n«talt 
in  Weihennteplmn. 

Die  erhöhten  Ansprüche,  die  in  der  Gegen- 
wart von  Landwirtschaft  und  Brauindustrie  an  die 
Gerste  gestellt  werden,  nötigen  zu  einem  eingehen- 
den Studium  aller  für  die  Gerstenerzeugung  wich- 
tigen Verhaltnisse.  Dio  Anforderungen  der  Land- 
wirtschaft an  die  Gerste  sind  zunächst  auf  die 
»Sicherheit  und  die  Hoho  «1er  Ertrage  gerichtet;  die 
Qualität  der  Gerste  darf  hierbei  aber  nicht  vernach- 
lässigt werden,  da  sie  die  Verkftufliehkeit  dos  Pro- 
duktes und  innerhalb  gewisser  Grenzen  auch  den 
Erlös  dttfür  bestimmt.  Die  Bruuindustrie  interessiert 
sich  natürlich  in  erster  Linie  nur  für  die  Qualität, 
die  in  den  änfseren  und  inneren  Wertsmerkraalen, 
in  der  Verarbeitbarkeit  und  der  Ausboutefähigkeit 
der  Gerste  zum  Ausdruck  kommt.  Höbe  und  Güte 
der  Erträge  stehen  aber  in  keinem  unvereinbar- 
lieben  Gegensatz,  wenn  beim  Gerstenbau  richtig 
vorgegangen  und  nicht  einseitig  und  rücksichtslos 
blofs  auf  Ertragssteigerung  gearbeitet  wird,  sondern 
im  Gegenteil  werden  die  meisten  Maßnahmen  zur 
Sicherung  eiuer  guten  Gerstenqunlität  auch  qunnti- 
tativo  Mehrleistungen  im  Gerstoubau  erzielen  lassen 
und  umgekehrt.  Unter  diesen  Maßnahmen  zur 
Verbesserung  der  Gerstcnorträge  nach  beiderlei 
Richtungen  bin  spielt  die  Saatgutfrage  eine  bedeut- 
same Rolle,  und  hierin  ist  nicht  allein  dio  eigent- 
liche Saatgutbeschaffenheit  im  engeren  Sinne  ein- 
begriffen, wie  sie  sieh  im  konventionellen  Gebrauchs 
wert  unter  vornehmlicher  Berücksichtigung  von 
Korngröfse,  Keimfähigkeit  und  Reinheit  aufsert, 
sondern  insbesondere  der  Sorten  wert  der  Gerste 
und  die  Eignung  der  einzelnen  Zuchten,  Rassen 
und  Herküufte  für  bestimmte  natürliche  und  wirt- 
schaftliche Verhältnisse.  Die  Brau-  und  Mälztings- 
industrie  hat  dieser  Frage  schon  von  jeher,  und 
insbesondere  in  Bayern,  Aufmerksamkeit  geschenkt 
und  praktisch  auf  die  Verbesserung  der  einschlä- 
gigen Verhältnisse  durch  Vermiüelung  von  Saalgut 
an  die  Landwirte  ihrer  Gersteueinkaufsbezirke  ein- 
gewirkt. Nachdem  in  diesen  Beziehungen  die  An- 
sprüche der  Landwirtschaft  mit  denen  der  Industrie 
sich  decken,  so  kann  ein  Zusammenwirken  beider 
Interessentenkreise  nur  vorteilhaft  und  zu  beidersei- 
tigem Nutzen  wirken.  Aufgabe  der  landwirtschaft- 
lichen Versuchstätigkeit  aber  ist  es,  für  dieses  Vor- 
gehen die  nötigen  Grundlagen  zu  schallen,  damit 
die  Bewertung  der  Gerstensaat  unter  Berücksichti- 
gung ihres  Sortencharaktere  und  ihrer  Eignung 
für  bestimmte  Verhältnisse  nach  richtigen  Gesichts- 
punkten vor  sich  geht. 


In  dieser  Beziehung  haben  Anbau  versuche 
mit  verschiedenen  Gerstensorten,  wie  sie  früher 
schon  in  den  einzelnen  Kreisen  Bayerns  ange- 
stellt wurden,  viele  Aufklärungen  verschafft;  die 
neuerliche  Aufnahme  solcher  Versuche  im  Zu- 
sammenhang mit  der  Züchtung  leistungsfähiger  und 
den  jeweiligen  Verhältnissen  angepafster  Gersten- 
sorten lfifst  erwarten,  dafs  diese  wichtige  Frage  in 
Bayern  auch  weiterhin  die  notwendige  Förderuug 
erfährt.  Auch  die  nachfolgenden  Mitteilungen,  die 
sich  mit  den  seit  1902  von  der  Kgl.  Saatzucht- 
anstalt in  Weihenstephan  angestellten  Anbau- 
versuchen mit  Braugerste  befasseu,  sollen  hierzu 
einen  Beitrag  liefern.  Mit  Rücksicht  auf  den  Leser- 
kreis dieser  Zeitschrift  werden  bei  diesem  Bericht  die 
allgemein  und  auch  die  Gerstenkonsumenten  interes- 
sierenden Gesichtspunkte  in  den  Vordergrund  gerückt 
werden,  wenn  auch  dabei  der  landwirtschaftliche 
Standpunkt  nicht  ganz  vernachlässigt  werden  darf. 

Vorausgeschickt  sei,  dafs  die  natürlichen 
Bedingungen,  unter  denen  die  Versuche  stattfanden, 
gerade  nicht  dio  günstigsten  wareu  für  den  Gereten- 
bau;  im  Gegenteil:  in  Weihenstephan  mit  seinem 
schweren  Boden  und  der  kapriziösen,  meist  zu 
niederscblagsreichen  und  durchschnittlich  zu  kalten 
Sommerwitterung,  deren  Charakter  durch  den 
sprunghaften  Wechsel  von  Kälte  und  Hitze  wäh- 
rend der  Sommermonate  noch  verschlechtert  wird, 
hält  es  sehr  schwer,  gute  und  feine  Braugersten 
zu  erzeugen.  Unter  den  Versuchs]  ah  reu  von  1902 
bis  1907  ist  eigentlich  nur  eines,  1904,  dessen 
warme  Juni-  und  Juli  Witterung  die  Entstehung  einer 
auch  nach  dem  äufseren  Ansehen  besseren  Gersteu- 
qualität beförderte;  die  übrigen  Sommer  waren 
meist  zu  kalt  und  zeitweise  auch  zu  nafs.  Ein 
kühler  Frühling  hält  hier  dio  Vegetation  zurück; 
der  Mai  bringt  dazu  meist  noch  sehr  kalte  und 
trockene  Ostwinde,  so  dafs  die  Jugeudentwicklung 
der  Gersten  nur  sehr  langsam  vor  sich  geht. 
Wird  es  dann  wärmer,  so  schiefst  die  Frucht  sehr 
rasch,  und  meist,  wenn  hierzu  auch  der  nötige 
Regen  fällt,  auch  sehr  mastig  und  üppig  in  die 
Höhe.  Schwere  Sommerregen  bewirken  dann  eine 
starke  Lagerung,  und  wenn  diese  auch  nicht  ein- 
tritt, wie  1907,  so  ist  doch  durch  den  exzessiven 
Witterungseharakter  häufig  die  gleiehmäfsige  Aus- 
reifung der  Gerste  behindert.  Es  wird  sich  im 
folgenden  noch  wiederholt  Gelegenheit  geben,  auf 
die  Einflüsse  der  Witterung  zurückzukommen;  da- 
gegen darf  wohl  auf  den  Nachweis  der  einzelnen 
meteorologischen  Daten  an  dieser  Stelle  verzichtet 
werden.  Angegeben  seien  nur  die  wichtigsten 
Zahlen  für  den  bezüglich  der  Qualitätsbildung  be- 
sonders einflufsreichen  Monat  Juli. 
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1902 

1903 

190i 

um 

1906 

1907 

» 

„ 

8 

9 

12 

20 

97,8 

120,3 

14,8 

42,7 

97,6 

106,1 

17,24 

16,98 

20,0 

19,72 

18,09 

16,05 

Temperatnrmaximam  (4C)  

33,8 

30,6 

35,0 

36,0 

29,0 

28,0 

7,0 

16,0 

15,9 

4.0 

5,0 

Wie  ersichtlich,  waren  die  Juli  1902  und  1903 
ziemlich  kühl  bei  vielen  Niederschlagen;  ebenso 
war  der  Juni  beider  Jahre.  Der  Juli  1904  zeich- 
nete sich  durch  grofse  Wärme  und  Trockenheit 
aus.  Dann  fallt  von  Jahr  zu  Jahr  die  Juliwarme, 
um  1907  mit  16,05"  den  tiefsten  Stand  zu  er- 
reichen. Glücklicherweise  waren  im  letzten  Jahre 
die  Niederschläge,  wenn  auch  häufig,  doch  nicht 
allzu  heftig. 

Zur  weiteren  Information  über  den  Witterungs- 
charakter seion  nachfolgend  die  Verhältnisse  wäh- 
rend der  letzten  15  Tage  vor  der  Ernte  angegeben. 


1.  1)1«  KrtragsTerhaitnJsse  der  «ersten. 

Um  ein  Urteil  über  die  Verhältnisse  desGersten- 
bauos  in  hiesiger  Lage  zu  geben,  sind  zunächst  sechs 
während  aller  sechs  Versuchsjahre  gebaute  Sorten 
Gerste  mit  ihren  Erträgen  und  den  sonstigen 
Ermittelungen  an  der  Ernte  als  Standardsorten  auf- 
geführt. Die  übrigen  Anbausorten  wechseln  von 
Jahr  zu  Jahr;  die  damit  gewonnenen  Erfahrungen 
werden  zur  Vervollständigung  des  Bildes  nach  Be- 
darfherbeigezogen werden.  Nachfolgende  Zusammen- 
stellung zeigt  die  Ertragsverhältnisse  der  Standard- 
»orten.  (Siehe  Tab.  1.) 


!<*)> 

190» 

1904 

1905 

1906 

1907 

NifelerttchlayshOhe  (mm)  

10 

73,6 

12.  VIII. 

8 
69,9 
16,4 
6.  VIII. 

2 

2.8 
20,7 
19.  VII 

6 
26,2 
19.C 
1.  VIII. 

6 

22,8 
19.8 
31.  VII. 

8 

39,2 
17,8 
3.  VIII. 

Der  Boden  des  Versuchsfeldes  war  ziemlich 
schwerer  Lehm  mit  etwas  gröTseren  Bestandteilen. 
Es  diente  alle  Jahre  ein  anderer  Schlag  des  gleichen 
Versuchsfeldes  der  Saatzuchtanstalt  für  den  Anbau ; 
nur  1905  war  es  aus  verschiedenen  Gründen  not- 
wendig, ein  anderes,  der  Anstalt  nicht  gehöriges 
Feld  zu  beuutzen.  Dieses  war  aber  leider  in 
schlechtem  Kulturzustand,  hatte  sehr  schweren  und 
kalten  Boden  und  neigte  derartig  zum  Unkraut- 
wuchs, dafs  quantitativ  eine  Mifsernte  erzielt  wurde. 
Vor  der  Gerste  stand  jedes  Jahr  Hackfrucht  mit 
Stallmist  gedüngt;  die  Gerste  selbst  erhielt  Super- 
pliosphat  und  Kali.  Die  Bestellung  erfolgte  durch 
tiefe  Herbstfurche,  und  Grubbern  und  Eggen  im 
Frühjahr.  Gesät  wurde  so  früh,  als  es  die  Witterung 
erlaubte:  1902  am  24.  IV.;  1903  am  23.  IV.;  1904 
am  29.  III. ;  1905  am  10.  IV.;  1906  am  5.  IV.; 
1S07  am  4.  IV.  Die  Ernte  begann  1902  am  12.  VIII.; 
1903  am  6.  VIII.;  1904  am  19.  VII.;  1905  am 
1-  VIII.;  1906  am  31.  VII.;  1907  am  3.  VIII.,  je- 
weils mit  den  frühestreifen  Landgersten,  und  war 
in  der  Kegel  in  wenig  Tagen  beendet.  Nach  guter 
Feldtrocknung  wurden  die  Gersten  sofort  gedroschen, 
'lann  mit  der  Spreu  luftig  aufgeschüttet  und  in  der 
ersten  Winterhftlftc  geputzt.  Hierzu  dienten  die 
Itöber  sehen  Modelhnaschinen  (Putzmühle,  Wind- 
fege und  Trieur);  die  Putzung  war  in  allen  Jahr- 
gängen die  gleiche. 


Die  Kornerträge  dieser  sechs  Sorten  sind  im 
Durchschnitt  gute  Mittelerträge;  als  Mifsjahr  ist  das 
Jahr  1905  zu  bezeichnen.  Dagegen  lieferten  Höchst- 
erträge die  Jahrgänge  1903  und  1904,  von  denen 
der  trockene  und  warme  Sommer  1904  auch  eine 
gute  Qualität  brachte.  Von  den  sechs  Sorten  hat 
die  Hannagerste  (Originalsaat  Proskowetzscher  Züch- 
tung) durchschnittlich  und  in  allen  Jahren  den 
Höchstertrag  geliefert;  ihr  steht  zunächst  die  nieder- 
bayerische Gerste.  Die  höheren  Ansprüche  der 
Goldthorpe-  und  Chevaliergerste  mufsten  besonders 
in  dem  ungünstigen  Jahr  1905  zu  einem  relativ 
noch  schlechteren  Aubauerfolg  mit  diesen  Sorten 
führen  als  mit  den  genügsamen  Landsorten,  und 
der  hohe  Wasserbedarf  der  Imperialgerste  schadete 
ihrem  Ertrag  auch  sehr  merklich  in  dem  für  die 
übrigon  Sorten  günstigen,  aber  trockenen  Sommer 
1904.  Im  Durchschuitt  aller  Jahre  sind  die  Ertrags- 
unterschiede boi  allen  Sorten  nicht  gerade  grofs, 
aber  doch  so  deutlich,  dafs  der  guten  Hannagerste 
die  anspruchsvollere  Goldthorpcgerste  mit  4%  kg 
=  rund  16°/0  Minderertag  entgegengesetzt  werden 
kann.  Die  absolute  Schwankung  beträgt  aller- 
dings viel  mehr;  die  Extreme  sind  Goldthorpe- 
gerstc  1905  mit  7,»">  kg  und  Ilaiinagersto  1903  mit 
34  kg  Kornertrag  vom  Ar. 

Von  Wichtigkeit  ist  auch  das  Verhältnis  zwischen 
dein  marktfähig  gereinigten  Korn  und  dem  Abputz, 
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Tabelle  L 


Kornertrag  kg 

vom  Ar 

Strohertrag  kg 

vom  Ar 

Nr. 

Uezeit'liunnx 

1902 

1903 

1901 

1905 

1906 

1907 

Mittel 

1902 

1903 

1904 

1906 

1906 

1907 

Mittel 

FVnlA  t  Ii  crpr 

X    1    UIBl  IJ                                                   .                     -                     r  . 

195 

28  0 

32.8 

14,6 

23.1 

28,95 

24  69 

54J2 

41,0 

56.4 

32,40 

46,06 

54,55 

47,0(5 

•  i 

M. 

Niederbayeriinche  .  . 

21.6 

33.0 

30,8 

18.4 

25,7 

l"-  Kl 

20,27 

48,0 

42.6 

58.0 

30,0- 

45  70 

42  10 

44.51 

RoJiroisclie  .... 

33,8 

31.3 

15.4 

2-1,7 

25,->5 

4<l  S 

64,0 

66,4 

23.00 

44,30 

12,:i5 

J".  117 

Hanna   

24.7 

84.0 

32.7 

19,4 

27.4 

28,20 

27,73 

46.8 

48,6 

50.8 

20,00 

4080 

45,40 

):;,>»• 

[> 

Chevalier  Lercbenb. 

21.4 

32.3 

31,7 

12.2 

22.5 

26.10 

21,30 

43.2 

49.6 

51.2 

19,70 

51,50 

51,1 0 

44,;i8 

L 

Goldthorpe  Trifol. 

20.6 

31,7 

28,2 

Lü 

24,0 

27.40 

2122. 

57j2 

54,6 

46.9 

llJ,30 

47,40' 

48,'.i0 

45,71 

21,86 

32,23 

31,25 

14.6 

24.4 

27,33 

49,76 

48.4 

68,12 

24,28 

46,79 

47,40 

Abputa  ".'„ 

Koroanteil 

*L 

Li 

Freilinger  .... 

36,0 

5,6 

20.0 

19.2 

19.7 

16.1 

19,27 

26.6 

41.1 

87.2 

31.1 

33,7 

34,66 

34,04 

2 

Niederbayerische  .  . 

38.0 

£8 

20.0 

17.0 

17.9 

13.2 

18,50 

30.8 

43.7 

34,7 

38,8 

36,1 

40,10 

37,38 

'4 

DnilullBHIV  .... 

an  n 

13,0 

22.0 

1H.8 

•2-1,11 

15.1 

■W  1 

38,5 

35.7 

39,5 

34,9 

37,  30 

»TO»*) 

i 

Hanna   

27.0 

io,o 

16.0 

1 7,9 

10.4 

10,11 

35.0 

11,2 

39,2 

48.5 

37,0 

38,40 

.39,88 

Chevalier  Lercbenb  ■ 

24.0 

6,2 

-Ji  ',0 

19.4 

22.6 

12.6 

17,40 

33.1 

an. 4 

38.3 

38.3 

30.4 

33,80 

35,55 

i] 

(ioMthorpe  Trifol. 

23.0 

10,7 

19,0 

29.4 

15.8 

I6j> 

19.06 

26,4 

30,7 

37.6 

28.3 

33,7 

35,90 

33.10 

29.5 

*ä 

19.5 

19,97 

20,48 

13,98 

30,66 

40.1 

37,11 

37,41 

^ 

36,69 

Tausendkorngewicht  g 

Hektolitergewicht  kg 

l 

Freilinger  .... 

.j8,.sj 

47,2 

50,67 

48,85 

42,34 

47,77 

4f>,34 

1)1, .«1 

67.4 

72.0 

69,16 

69,60 

69.52 

68,16 

-> 

Xiedorbayerisuhe  , 

41, »2 

47,9 

48,81 

47,39 

42,64 

40,76 

45,90 

61,55 

66,4 

71.4 

69,15 

01  (,20 

09,05 

67,79 

Li 

Böhmische  .... 

50.52 

49.6 

'.T.lu 

48,53 

41,50 

48,40 

47,66 

61,93 

67.1 

70,8 

68,35 

08,20 

08,32 

07,45 

1 

Hrtnnn   

42,10 

4M 

46.06  i  47.5U 

4: 1,30 

47.65 

45,83 

63,15 

66.4 

73.0 

69,66 

09,20 

09,1X1 

(;s,53 

ü 

Chevalier  Lerchen!).  . 

1t  2- 

40.1 

47,80 

47,23 

11. Tu 

411,1(1 

40,57 

63,8») 

67,0 

09.2 

68,35 

oh, 7o 

69,10 

67,40 

u 

(ioh.)thorp«  Trifol. 

43.38 

54,3 

50,93 

52,82 

4<;,3u 

51,20 

49,82 

62,35 

08,8 

69.3 

67,30 

08,95 

67.77 

<;7,4i 

411,50 

49,41 

48,61 

48,72 

42,9<> 

48.53 

62,34 

67,28 

70,95 

68,64 

68,64 

68,94 

und  zwar  nicht  nur  für  den  Landwirt,  für  den  der 
Abgang  direkt  eine  Ertragaeinbufse  bedeutet,  son- 
dern auch  für  die  Brauerei,  weil  bei  Anwendung 
gleicher  Putzmaschinen  die  Menge  des  Anputzes 
einen  Mafsxtab  für  die  Kornausbildung  und  die 
Gleichmäßigkeit  in  der  Körnung  abgibt.  Bei  unseren 
Versuchen  tritt  zur  Entfernung  des  Hinterkorns 
aufser  der  Putzmühle  und  einer  weiteren  Windfego 
mit  starkem  Luftsrom  ein  Trieur  und  ein  Kotier- 
sieb mit  2^  mm  Siebsohlitzwcito  in  Tätigkeit.  Wie 
ersichtlich,  hat  das  Jahr  1903  bei  grofsen  Erträgen 
den  geringsten  Abputz  geliefert,  während  1902,  wo 
die  Gerste  stark  gelagert  war,  durchschnittlich  fast 
V,  der  Kornernte  abfiel.  1904,  1905  und  I90G  wurde 
fast  der  gleiche  Abputz  erhalten,  während  er  1U07 
wieder  sehr  zurücktrat;  die  Gersten  waren  in  diesem 
Jahr  auch  fast  gar  nicht  gelagert  und  aufserdem 
etwas  weit  gedrillt  (Reihen weite  11  cm  gegen  ÜS  cm 
1902  und  1903  und  lü  cm  1904,  1905  und  1906). 
Von  den  einzelnen  Sorten  gab  die  böhmische  Gerste 
durchschnittlich  um  meisten,  und  die  Hannagerste 
am  wenigsten  Abputz;  im  Lagerjahre  1902  waren 
die  beiden  einheimischen  Landgorsten  infolge  ihrer 
geringeren  Lagerfestigkeit  auch  diejenigen,  welche 


das  Korn  am  schlechtesten  ausbildeten  und  daher 
sehr  viel  Abfall  ergabeu.  Von  Bedeutung  erscheint, 
daTs  die  dickkörnige  Goldthorpegerste  im  Milsjabr 
1905  nicht  nur  wenig  Korn  überhaupt,  sondern 
darin  auch  die  meiste  Abfallfrucht  erzeugte.  Die 
Chcvaliorgerste  hat  in  dieser  Beziehung  wohl  be- 
friedigt. 

Auf  die  Differenzen  in  den  Stroherträgen  von 
Sorte  zu  Sorte  und  Jahr  zu  Jahr  soll  nur  kurz  hin- 
gewiesen werden ;  dagegen  sollen  einige  Bemerkungen 
über  die  Zahlen,  welche  das  Verhältnis  zwischen 
Korn  und  Stroh  in  der  Ernte  angeben,  hier  Platz 
finden.  Der  Anteil  des  Korues  an  der  Gesamt- 
ernte ist  von  Bedeutung  deshalb,  weil  das  Korn 
den  wertvolleren  Teil  der  Ernte  repräsentiert  und 
deshalb  mit  Recht,  ausreichend  hohe  Kornerträge 
vorausgesetzt,  ein  enges  Verhältnis  zwischen  Korn 
und  Stroh  gewünscht  wird.  Auch  in  dieser  Be- 
ziehung steht  die  Hannagerste  durchschnittlich  und 
in  den  meisten  Jahren  an  der  Spitze,  wenn  auch 
die  nioderbayerische  bei  ihren  guten  Kornertrftgen 
wenig  dahinter  zurückbleibt  und  sie  in  einzelnen 
J  all  reu  sogar  übertrifft.  Die  Imperiulgerste  (Gold 
thorpe}  nimmt  hierin  ebenfalls,  besonders  unter  dem 
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Kinflufs  ihrer  geringereu  Leistungen  1902  und  1905, 
die  letzte  Stelle  ein.  Bemerkenswert  ist  der  Unter 
schied  zwischen  der  Freisinger  und  der  Hanna- 
gerste ;  die  erstere  ist  vorwiegend  eine  Strohprndn-  | 
zentin,  während  bei  der  Hannagerste  der  Stroh-  , 
anteil  an  der  Ernte  sehr  zurücktritt. 

Die  angegebenen  Zahlen  lassen  eine  ganz,  gute 
Beurteilung  der  einzelnen  Sorten  zu ;  allein  es  fragt 
sich  nun,  ob  diese  Ergebnisse  als  ein  Mafstab  für 
den  Anbnuwert  der  genannten  Sorten  unter  den 
gegebenen  Versuchsbedingungen  anzusehen  sind  | 
oder  nicht?  Und  ist  das  Urteil  über  diese  Saaten  j 
übertragbar  auf  andere  Saaten  gleicher  Sorte?  Zur 
Beantwortung  dieser  Fragen  stehen  die  Ergebnisse  | 
einer  Anzahl  von  gleichzeitig  und  unter  den  gleichen 
Bedingungen  auf  den  gleichen  Feldern  angestellten 
Anbauvereuchen  zur  Verfügung,  deren  Einzel- 
anführung für  den  Zweck  dieser  Arbeit  zu  weit- 
gehend wäre,  weshalb  sie  nur  vergleichsweise  im 
Auszug  mitgeteilt  seien.  So  wurden  1902  gleich- 
zeitig noch  zehn  andere  niederbayerische  Land- 
gersten angebaut,  deren  Kornerträge  zwischen  25,4 
und  31,4  kg  schwankten  und  28,2  kg  im  Mittel  be- 
trugen, so  dafs  also  die  niederbayorische  Standard- 
sorte, die  schon  seit  1899  hier  angebaut  wurde, 
mit  ihrem  Ertrag  von  21,6  kg  von  sämtlichen 
anderen  Herkünften  gleicher  Sorte  übertreffen  wurde. 

1903  und  1904  wurden  aufser  der  Standsorte  noch  je 
zwei  weitere  niederbayerische  Gersten  angebaut,  deren 
Erträge  betrugen   1903  =  32,f>  und  28,6  kg  und 

1904  =  26,4  und  27,4  kg,  so  dafs  in  diesen  beiden 
Jahren  die  Standardsorte  mit  33,0  bzw.  30,8  die 
beste  war.    Für  die  drei  Anbaujuhre  das  Mittel 
berechnet,  ergibt  sich,  dafs  die  Standardsorte  28,5  ! 
und  die  Vergleichssorten  29,4  kg  Körner  auf  dem  Ar  j 
erzeugt  haben. 

Die  Freisinger  Landgerste  wurde  mit  jo  zwei  ' 
anderen  oberbayerischen  Herkünften  aus  der  Nähe 
von  Freising  (Erding  und  Zolling)  in  Vergleich  ge- 
setzt.   Die  Erträge  dieser  drei  Sorten  waren: 


1902 

1903 

iyo4 

Mittel 

FreUinger    .    .  . 

19,6 

28,6 

32,8 

26,9 

Krdinger  .... 

18,2 

32,6 

30,7 

27,2 

Zollinger  .... 

23,6 

34,4 

28,3 

28,7 

Die  böhmisc 

ie  Gerste, 

die 

ebenfalls 

seit  1*99 

in  Weihenstephan  gebaut  wird,  wurde  1902  mit 
Originalsnat  und  1903  mit  deren  Absaat  verglichen. 
1902  waren  die  Erträge  beider  Saaten  ganz  gleich, 
1904  gab  die  später  eingeführte  um  3  kg  —  '/„ 
mehr. 

Bei  der  Hannagerste  gaben  1902  die  vier  Ver- 
gleichsaaten gleicher  Sorte,  aber  anderer  Herkunft 
im  Mittel  25  2  kg,  im   Maximum  32,1  kg  gegen 


24,7  kg  als  Ertrag  der  Standardsorte.  1904  wurde 
nur  noch  die  Sorte  mit  dem  vorjährigen  Maximal- 
ort rag  in  Vergleich  gesetzt,  und  diesmal  ergab 
sie  genau  den  gleichen  Ertrag  wie  die  Standard- 
sorte. 

Die  beiden  Vergleichs -Chevaliergersten  1902 
gaben  durchschnittlich  den  gleichen  Ertrag  wie  die 
Saat  von  Lerchenborg;  ebenso  waren  bei  einer 
Vergleichssortc  1903  die  Erträge  beider  Chevalier- 
sorten  gleich. 

Mit  der  Goldthorpegerste  wurden  1902  fünf  und 
1903  und  1904  je  drei  andere  Imperialgersten  vor- 
glichen; die  Erträge  waren  in  kg: 
1902       1903       1904  Mittel 
20,5     31,7      28,2      26,8  (Goldthorpegerste) 
21,3     32,0     27,0      26,8  (im  Durchschnitt 
der  übrigen  Imperialgersten). 

Diese  Mitteilungen  zeigen,  dafs  die  verschie- 
denen Hcrkünfte  gleicher  Sorte  sich  jahrgangsweise 
verschieden  verhalten;  im  Durchschnitt  mehrerer 
Jahre  gerechnet,  sind  aber  die  Differenzen  gering- 
fügig und  gleichen  sich  mehr  oder  weniger  aus. 
Nur  die  Freisinger  Gerste  steht  im  Mittel  dreier 
Anbaujahre  gegenüber  den  übrigen  oberbayerischen 
Herkünften  etwas  zurück.  Unter  Berücksichtigung 
der  grofsen  Fehlerquellen,  welche  jedem  Feldver- 
such unausweichlich  anhängen,  kann  gesagt  werden, 
dafs  die  Durchschnittsunterschiede  in  den  Ertragen 
der  verschiedenen  Gerstenhcrkünfte  gleicher  .Sorte 
durch  die  bei  den  Stand ardsorten  ermittelten  Zahlen 
ausgedrückt  werden,  wenn  man  die  Betrachtung  auf 
mehrere  Jahrgänge  ausdehnt.  In  einem  bestimmten 
Jahrgang  dagegen  können  die  Herkunftsdifferenzen 
eiue  Sehwankuiigsbreite  aufweisen,  die  au  diejenige 
der  Sortenunterschiede  hiuanreicht  oder  sie  auch 
übertrifft.  Ahnliche  Schlüsse  lassen  sich  auch  aus 
den  Ermittlungen  über  die  Stroherträge,  das  Ver- 
hältnis zwischen  Stroh  und  Korn  in  der  Ernte 
sowie  zwischen  gutem  und  Abfallkoru  ziehen,  auf 
deren  Begründung  aber,  weil  diese  Verhältnisse 
nur  mehr  rein  landwirtschaftliches  Interesse  bieten, 
verzichtet  werden  soll. 

Zusammenfassend  kann  also  bezüglich  der  Er 
träge  gesagt  werden,  dafs  verschiedene  Gersten- 
sorten, am  gleichen  Ort  gebaut,  zu  recht  verschie- 
denen Erträgen  befähigt  sind,  und  zwar  sowohl 
hinsichtlich  des  Kornes  wie  dos  Strohes.  Ebenso 
können  die  Ertragsverhältnisse  verschiedener  Hcr- 
künfte der  gleichen  Sorte  in  den  einzelnen  Jahren 
sehr  voneinander  abweichen,  unter  Umständen 
ebensoweit  oder  noch  weiter,  als  wenn  es  sich  um 
mehrere  scharf  unterschiedene  Sorten  handelt.  Die 
Reihenfolge  und  die  gegenseitige  Stellung  der  ver 
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schiedenen  Herkünfto  wechselt  aher  von  Jahr  zu 
Jahr,  so  dafs  die  in  einem  Jahr  besseren  in  anderen 
zu  den  schlechteren  gehören  können  und  umge- 
kehrt; im  Durchschnitt  mehrere  Jahre  gerechnet, 
gleichen  sich  aber  die  Differenzen  zwischen  ver- 
schiedenen am  gleichen  Ort  immer  wieder  nach- 
gebauten Herkünften  der  gleichen  Sorte  meistens 
mehr  oder  weniger  aus.  Dagegen  bestehen  bei 
einzelnen  scharf  unterscheid  baren  Sorten  tiefer- 
greifende Unterschiede  auch  in  den  Ertragsver- 
hältnissen. Wenn  diese  Sortendifferenzen  auch  in 
den  einzelnen  Jahren  oder  im  Durchschnitt  mehrerer 
Aubaujahre  keine  grofsen  Werte  annehmen  und 
die  gegenseitige  Wertsreihenfolge  von  Jahr  zu  Jahr 
Verschiebungen  erfährt,  so  sind  die  Unterschiede 
einzelner  Sorten  voneinander  doch  ausgeprägt  ge- 
nug und  schlagen  auch  im  Durchschnitt  mehrerer 
Anbaujahre  mit  ausreichender  Schärfe  durch,  um 
ein  zutreffendes  Urteil  über  den  Ertragswert  einer 
Sorte  in  einem  bestimmten  Fall  zu  ermöglichen. 

Dies  gilt  sowohl  für  die  Korn-  wie  für  die 
Strohertrttge  und  deren  gegenseitiges  Verhältnis. 

Viel  stärker  aber  als  von  der  Sorte  ist  der  An- 
bauerfolg von  den  Anbaubedingungen  und  der 
Sommerwitterung  —  dem  Jahrgang  und  dem  Boden 
—  abhängig;  denn  während  in  den  vorliegenden 
Versuchen  beim  Kornertrag  die  Sortendifferenz  im 
6jährigen  Durchschnitt  nur  4l/2  kg  =  16%  aus- 
macht, bewegt  sich  die  jährliche  Schwankung  im 
Mittel  der  sechs  Sorten  zwischen  14,6  und  32,2  kg, 
betrttgt  also  17,6  kg  oder  fast  55°/0.  Die  gröfste 
Jahresschwankung  bei  der  gleichen  Sorte  zeigt  dio 
Goldthorpegerste;  sie  betrflgt  zwischen  7,6  und  31,7 
rund  24  kg  =  7ö°/ft  vom  Maximalertrag.  Wenn  man 
das  abnorme  Jahr  1905,  wo  mifsliche  Bodenverhält- 
nisse den  Ausschlag  gaben,  bei  Berechnung  der 
Jahresschwankung  nicht  berücksichtigt,  sondern  nur 
die  auf  dem  gleichen  Boden  angestellten  Versuche, 
so  dals  also  die  Abweichungen  hauptsächlich  nur 
allein  der  Jnhreswitteruug  zuzuschreiben  sind,  dann 
kommt  man  noch  auf  Ertragsuntet  schiede  von  10'/2kg 
:•-  33%  im  Durchschnitt  aller  Sorten.    (Forts.  folgt.) 

Rundschau  für  Monat  Januar. 

Von  Dr.  O.  Wcngleln. 
(icrstcnunb&u versnobe  in  Thüringen.  Karst  hat 
nach  seinen  Mitteilungen  im  Landwirtschaftlichen  Kreis- 
verein  zu  Erfurt  durch  seine  Anbauversuehe  gute,  brauch- 
bare Braugerste  erzielt.  Als  beste  .Sorte  ist  die  Chevalier- 
gerste anzusehen.  Betreffs  Düngung  ist  besonders  Kali 
ein  vorzügliches  Mittel,  für  Malz  geeignete  Gerste  zu 
erzeugen.  Kuli  sollte  mehr  als  Kninit  zur  Verwendung 
kommen  und  Gerste  weniger  auf  Lehmboden  gesät 
werden.    Im  Lauf  der  Debatte  wurde  u.  a.  Markceser 


Prinzefs-  und  die  bayerische  Gohirgsgerste  sehr  empfohlen. 
Mehr  wie  ll9/o  Eiweits  soll  die  Braugerste  nicht  ent- 
halten. Bei  allen  Versuchen  ist  die  Fruchtfolge  eine 
Hauptursache  zur  Erzielung  einer  guten  Qualitätsgerete. 
(Allg.  Brauer-  und  Hopfenztg.  1908,  Nr.  22.) 

Die  Keimfähigkeit  der  1907er  Gerste.  H.  Wich- 
mann  untersuchte  eine  Anzahl  heuriger  Gersten  auf 
Wassergebalt,  Keimungsenergie  und  Keimfähigkeit,  wo- 
bei eine  grofse  Ungleichmiifsigkeit  der  Keimung  zutage 
trat.  Verf.  zieht  für  die  Praxis  folgende  Schlüsse:  Die 
Lagerreife  (Bodenreife)  der  Gerste  tritt,  wie  auch  heuer, 
oft  viel  später  ein,  als  die  Erfahrung  früherer  Jahre 
vermuten  liefs,  wodurch  Schwierigkeiten  entstehen. 
Eine  zahlenmäfsig  festgelegte  Garantieübernahmo  auf 
Keimfähigkeit  von  angenommen  95%  hätte  heuer  den 
Garantieleistendeu  ohne  dessen  eigentliches  Verschulden 
in  vielen  Fällen  geschädigt.  Garantie  fflr  bestimmte 
höhere  Keimfähigkeit  kann  nur  für  die  Zeit  der  anzu- 
nehmenden Lagerreifc,  demnach  nicht  früher  als  Novem- 
ber, übernommen  werden.  Eb  würde  genügen,  für  den 
Anfang  der  Kampagne,  ev.  September,  ah»  Minimum  der 
Keimfähigkeit  9O°/0  festzusetzen,  mit  der  Bedingung, 
dafs  nach  erlangter  Lagerreife  die  Keimung  normal  wird. 
(Die  Brau-  und  Malzindustrie  1908,  Nr.  1.) 

Gerstenernte  Österreichs.  Nach  einer  vorläufigen 
Statistik,  welche  das  österreichische  Ackerbauministerium 
über  die  Fruchternten  des  Landes  im  Jahre  1907  ver- 
öffentlicht, stellte  sich  die  Gerstenernte  in  den  letzten 
vier  Jahren  folgendermafsen : 


1907 

1900 

1905 

1904 

Anbaufläche  .  .  Im 

1  164  63-2 

1  177  594 

1  INJ  137 

1  184  258 

Du.rch«chnUtnertrag 

vom  ha  ....  dz 

H,7 

14,0 

,2.9 

12,3 

Gesamtertrag  in 

Millionen  .  .  .  dz 

17,1 

16,6 

15,3 

14.5 

(Allg  Brauer- 

und  Hopfenztg.  1908,  Nr.  1 

9.) 

Gerstenernte  In  Bayern  im  Jahre  1907.  Für 

die  einzelnen  Kreise  und  das  ganze  Königreich  ergeben 
sieb  folgende  Zahlen: 


Durch- 

Regierungsbezirk« 

Anhaut). 

Krtrag  t 

»chnlttt- 
rtrau  vom 

Durt'hnt'hii  • 

h» 

Quallt.lt 

Im 

Doppelzentner 

43  708 

657  492 

15,0 

Niederbayern  ... 

69  893 

1037  393 

17,3 

1.« 

I'falz   

2*  CI2 

671  989 

24,3 

1,9 

39  4ÜC. 

692  124 

17,6 

1.6 

Oherfranken  ... 

45992 

812072 

17,7 

1.6 

MitU'lfrnnkrn  ... 

39  932 

714  624 

17,9 

1,5 

Uulerfranken  .... 

r>6  2.v; 

1  122  829 

20,0 

1.7 

40  927 

676  0  IG 

16,5 

1.7 

Königreich 

H.-.3  726 

r;  ;,(•.;< 

18,«» 

1.7 

Der  Krtrag  im  Berichtsjahre  übersteigt  die  Ernte 
des  Jahres  l'.OG  um  417(327  dz.  {Allg.  Brauer-  und 
Hopfenztg.  190S,  Nr.  9  ) 
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Der  Malzexport  nach  Japan  belief  sich  im  Jahre  1906 
auf  649932  Yen,  gegen  413651  Yen  im  Vorjahre.  Es 
ist  anzunehmen,  dafs  die  Einfuhr  noch  weiter  steigt, 
da  auch  die  Bierproduktion  in  Japan  fortwährend  im 
Wachsen  begriffen  ist.  Die  Österreich-ungarische  Monar- 
chie war  an  der  Malzeinfuhr  im  Jahre  1906  mit 
309555  Yen,  also  annähernd  der  Hälfte  der  Gesamtein- 
fuhr, beteiligt.  (Allg.  Zeitschr.  f.  Bierbr.  u.  Malzfabr. 
1908,  Nr.  3.) 

Zar  Keimfähigkeit  des  Malzes.  Es  wurde  eine 
Anzahl  von  Versuchen  angestellt,  um  zu  erfahren,  ob 
zwischen  der  Keimfähigkeit  des  Malzes  und  dessen 
Qualität  und  Abdarrtemperatur  ein  Zusammenhang  be- 
steht. Pestgestellt  wurde,  dato  fast  alle  untersuchten 
Malze  einen  mehr  oder  weniger  hohen  Prozentsatz 
keimungsfähiger  Körner  aufweisen.  Innerhalb  ein  und 
derselben  Provenienz  war  der  Prozentsatz  keimungsfähiger 
Kömer  bei  den  dunklen  Malzen  stets  niedriger  als  bei  den 
hellen.  Doch  dürfte  die  Ansicht,  dafs  sich  Malze,  welche 
nicht  hoch  und  nicht  lange  genug  abgedarrt  sind,  zur 
Keimfähigkeit  neigen,  nicht  unter  allen  Umständen 
richtig  sein.  Ferner  hat  nach  den  bisherigen  Befun- 
den die  Keimfähigkeit  an  sich  mit  der  Qualität  des 
Malzes  nichts  zu  tun ;  sie  dürfte  die  Folge  der  speziellen 
Beschaffenheit  der  Gerste  (Provenienz)  sein.  Auch  wird 
die  Art  und  Weise  der  Ernte  und  die  Zeitdauer  der 
Lagerung  der  Gerste,  wie  auch  des  Malzes,  von  Einflufs 
sein.    (Allg.  Brauer-  und  Mälzerztg.  1908,  Nr.  2.) 

Revision  von  Hopfendarren.  Von  Wagner.  Die 
Beseitigung  des  Rufses  aus  den  Röhren  und  die  Ent- 
fernung des  Staubes  ist,  insbesondere  nach  der  Ernte, 
dringend  anzuraten,  wenn  ein  gesteigerter  Aufwand  an 
Brennmaterial  infolge  der  schwächeren  Wärmestrahlung 
und  ein  Rosten  der  Blechröhren  vermieden  werden  soll. 
Der  üble  Rauchgeruch  beim  Hopfen  ist  gewöhnlich  eine 
Folge  derartiger  Vernachlässigung  Die  Heizrohren  sollen 
am  Ende  der  Kampagne  sobald  wie  möglich  auseinander- 
genommen, gut  gereinigt  und  an  einem  trockenen  Orte 
bis  zur  Wiederverwendung  aufbewahrt  werden.  (Wochen- 
blatt d.  landw.  Vcr.  in  Bayern  1908,  Nr.  4;  allg.  Braucr- 
u.  Hopfenztg.  1908,  Nr.  20.) 

Gewisse  Mängel  der  Hopfendarren  als  haupt- 
sächlichste Ursache  fiberdarrten  Hopfens.  Das  ganze 
System  der  modernen  Einrichtungen,  welche  das  Trocknen 
des  Hopfens  mit  Hilfe  künstlicher  Wärme  bezwecken, 
leidet  noch  darunter,  dafs  es  unmöglich  ist,  die  Heiz- 
röhren für  die  Erwärmung  der  Darrluft  stets  nur  bis  zu 
einem  ganz  bestimmten,  mäfsigen  Hitzegrad  zu  erhalten. 
Eine  wirkliche  Besserung  im  System  der  Hopfendarren 
wird  nur  dann  zu  erreichen  sein,  wenn  man  von  vorn- 
herein die  überhitzung  der  Darrluft  dadurch  verhindert, 
dafs  man  diese  nur  an  Röhren  vorbeistreichen  läfst, 
«eiche  die  Hitze  weniger  unvermittelt,  milder  und  lang- 
samer abzugeben  vermögen,  was  am  einfachsten  durch 
zweckmäfsige  Tonröhren  oder  aufserdem  durch  schwach 
isolierte  Gufseigenröhren  geschehen  könnte.  (Wochenschr. 
f.  Brauerei  1908,  Nr.  3.) 

Die  Hopfenernte  in  Bayern  1907.  Nach  der  nmt- 
liehen  Veröffentlichung  des  Kgl.  Bayer.  Statistischen 


Bureaus  betrug  die  gesamte  HopfentiRche  Bayerns 
24561  ha.  Neuangelegt  waren  im  Jahre  1907  744  ha 
und  754  ha  im  Jahre  1906.  Gegenüber  dem  Vorjahre 
ist  eine  Abnahme  der  Gesamthopfenfläche  von  417  ha 
festzustellen.  Das  diesjährige  Hopfenareal  betrug  0,5% 
der  landwirtschaftlich  beuützten,  und  0,3%  der  gesamten 
Fläche  des  Königreiches.  Von  der  Gesamthopfenfläche 
Deutschlands  zu  3H297  ha  treffen  fast  zwei  Drittel  auf 
d«9  bayerische  Hopfenland. 

Die  Hektardurchschnittserträge  der  Hopfenfläche 
der  Hopfengemeinden  des  Regierungsbezirkes  berechnen 
sich  in  dz  für: 


Oberbayern  . 
Niederbayern 
Pfalz  .  .  . 
Oberpfalz . 


6,4 
6,4 
6,6 
5,0 


Oberfranken . 
Mittelfranken 
Unterfranken 
Schwaben 


5,6 
4,7 
6,3 
7,9 


und  für  das  Königreich :  5,5  dz  Hopfen. 

Es  ergibt  sich  für  das  Königreich  im  Jahre  1907 
eine  Gesamternte  von  135782  dz  Hopfen,  d.  i.  10795  dz 
mehr  als  im  Vorjahre.  (Allg.  Brauer-  und  Hopfenztg. 
1908,  Nr.  9.) 

Hefe  als  Futtermittel.  Im  Brauereigewerbe  werden 
die  grofsen  Mengen  Hefe,  die  in  der  Praxis  anfallen 
und  als  Anstellhefe  nicht  mehr  zur  Verwendung  kommen, 
bisher  nicht  genügend  nutzbar  gemacht.  Infolge  ihrer 
chemischen  Zusammensetzung  eignet  sich  nun  die  Hefe, 
vorausgesetzt,  dafs  sie  nicht  mehr  gärfähig  ist,  vorzüglich 
als  Futtermittel.  Verschiedene  Versuche  nach  dieser 
Richtung  hin  sind  bisher  ohne  richtigen  Erfolg  geblieben. 
In  neuester  Zeit  wurde  von  der  wissenschaftlichen  Station 
für  Brauerei  ein  patentamtlich  geschütztes  Verfahren 
vorgeschlagen,  welches  gestattet,  Hefe  im  allgemeinen, 
auch  Abfallhofe,  auf  billige  und  einfache  Weise  in  eine 
Form  überzuführen,  welche  vollständige  Haltbarkeit  ge- 
währt. Auch  ist  eine  leichte  Mischung  bei  der  Futter- 
gabe und  bequeme  Handhabung  ermöglicht.  Fütterungs- 
versuche wurden  mit  Prefskuchen  sowohl  aus  Abfall- 
hefe und  ausgebrautem  Hopfen,  wie  auch  aus  Abfall- 
hefe und  Aftergerste,  beidemale  unter  Zusatz  von  Stroh, 
angestellt.  Letztere  wurden  von  Kühen  und  Jungrindern 
gern  gefressen  und  gut  vertragen.  Die  direkte  Aufnahme 
der  ersteren  wurde,  wohl  wegen  der  Bitterstoffe  der 
beigemischten  Hopfenabfälle,  in  der  Regel  verweigert; 
bei  Zusatz  von  flüssiger  Kartoffelstarke  wurden  die  Hefe- 
hopfenkuchen jedoch  vom  Grofsvieh  aufgenommen  und 
anscheinend  auch  gut  vertragen.  Jedenfalls  bilden  die 
Prefskuchen  aus  Hefe  und  Abfallgerste  ein  gut  haltbares, 
wohlbekömmliches  und  konkurrenzfähiges  Kraftfutter- 
mittel.   (Zeitschr.  f.  d.  gen.  Brauwesen  1908,  Nr.  2.) 

f'ber  Sarzinen,  welche  Bierkrankheiten  verur« 
Sachen.  Die  Phosphate  spielen  beim  Brauereiprozcfs 
eine  grofse  Rolle.  Dies  veranlafste  0.  Miskovsky,  die 
Wirkung  der  Phosphate  auf  das  Sarzinaleben  zu  prüfen. 
Die  Resultate  der  Versuche  geben  zu  der  Annahme  An- 
lafs,  dafs  die  durch  das  Sarzinaleben  verursachte  Säure 
mit  dem  Alkali  der  sekundären  Phosphate  eine  Ver- 
bindung eingeht,  wobei  diese  in  primäre  Salze  umge- 
wandelt werden.  Je  mehr  von  dem  die  Säure  neutrali- 
sierenden Alkali  in  Bier  oder  Würze  enthalten  ist,  desto 
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mehr  wird  das  Wachstum  der  Sarzinen  und  der  Geruch 
gefördert,  desto  grötser  ist  auch  die  Azidität.    Wenn  j 
nun  das  Gesamtalkali  aufgebraucht  ist,  nimmt  auch  ' 
das  Wachstum  ab,  weil  sich  die,  die  Entwicklung  hem-  i 
inende,  freie  Säure  bildet.    Diese  Ansicht  fand  eine 
weitere  Bestätigung  dadurch,  data  das  primäre,  das  Mono- 
kaliumphosphat,  in  einer  Menge  von  0,50/0  der  Würze 
zugesetzt,  das  Sarzinawachstum  nicht  förderte,  in  gröfse-  , 
ren  Mengen  dasselbe  sogar  hinderte. 

Was  die  Ursache  der  Sarzinatrübungen  im  Biere, 
reep.  in  der  Würze  anbelangt,  so  dürfle  sie  nicht  in 
allen  Fällen  und  allen  Kulturen  die  gleiche  sein.  Die 
Trübung  ist  auch  von  der  chemischen  Zusammensetzung 
der  Nährflüssigkeit  abhängig  und  teilweise  ein  Resultat 
der  Lebensprodukte  der  Bakterienzellen. 

Die  von  dem  beschriebenen  Pediokokkus  F  produ- 
zierten Stoffe  wurden  einer  eingehenden  Untersuchung 
unterzogen.  Die  Anwesenheit  von  Aldehyd  und  Azeton 
konnte  nicht  festgestellt  werden.  Anzunehmen  ist,  dafs 
Äthylalkohol,  natürlich  nur  in  Spuren,  unter  den  Pro- 
dukten des  Sarzinalebens  vorhanden  ist.  Ameisensäure 
wurde  nachgewiesen,  Essigsäure  jedoch  nicht  mit  Be- 
stimmtheit. Die  in  der  Würze  durch  Pediokokkus  F 
in  grofser  Menge  produzierte  Säure  mufs  als  die  optisch 
inaktive  Milchsäure  angesprochen  werden.  (Zeitschr.  f. 
d.  gee.  Brauwesen  1Ü08,  Nr.  I— 3 ) 

Die  Gärung,  ein  chemischer  Vorgaug.  E.  Buchner 
gibt  in  einem  am  15.  Januar  1908  im  Verein  deutscher  ! 
Chemiker  zu  Berlin  gehaltenen  Vortrag  einen  Überblick 
über  den  heutigen  Stand  der  Gärungschemie.  Er  greift 
zurück  auf  die  ersten  einschlägigen  Arbeiten  und  würdigt 
die  Verdienste  der  verschiedenen  Gelehrten  bis  auf 
unsere  Zeit.  Nach  unseren  heutigen  Kenntnissen  sind 
die  Enzyme  komplizierte  chemische  Körper,  die  aus  den 
Mikroorganismen  gewonnen  weiden;  die  Gärungswirkung 
ist  auf  die  unbelebten  Stoffe  des  Zeliinhaltes  zurückzu- 
führen, der  Vorgang  verläuft  ohne  Lebenskraft;  um  die 
Gärungserscheinungen  zu  erklären,  mufsten  sie  vom 
Lebensvorgang  abgetrennt  werden.  (Allg.  Brauer-  und 
Iiopfenztg.  1908,  Nr.  16.) 

Über  tiärgef&fse,  ihre  Gröfse  und  ihr  Material. 
Von  E.  Thausing.  Grofse  Gärgefäfee  bringen  hinsicht- 
lich der  Vereinfachung  und  Ersparnis  an  Arbeit,  Bier- 
schwand und  Raumbedürfnis  bedeutende  Vorteile.  Be- 
treffs des  Fassungsvermögens  der  Gefäfse  wäre  das  ein- 
fachste, wenn  ein  GärgcfäTs  immer  einen  Sud  aufnehmen 
könnte.  Bei  kleineren  Sudwerken  Helsen  sich  zwei  ein- 
ander folgende  Sude  in  einem  Gärgefäfs  unterbringen. 
Als  Material  für  die  Gärgefäfse  kommen  in  Betracht: 
Glas,  Kesselblech,  Hol»  und  Eisenbeton.  Letzterer  dürfte 
sich  gut  bewähren,  nur  wird  die  Herstellung  eines  Uber- 
zuges, der  die  Berührung  von  Bier  und  Zement waud 
verhindert,  Schwierigkeiten  bereiten.  Die  besten  Erfah- 
rungen wurden  mit  paraf linierten  Holzbottichen  gemacht. 
(Allg.  Zt-itschr.  f.  Bierbr.  u.  Malzfabr.  190H,  Nr.  1.) 

Über  einen  neuen  Kormaldehyd-Desinfektions- 
appnrut.  Von  W.  Hoff  mann.  Der  Desinfektions 
apparat  »Torrenst  wird  eingehend  beschrieben  und 
es  wird  gezeigt,  dafs  er  in  bakteriologischer  Beziehung 


die  an  einen  solchen  Apparat  gestellten  Forderungen 
erfüllt.  Durch  den  am  Apparat  angebrachten  Düsen- 
aufsatz wird  eine  befriedigend  gleichmäfsige  Verteilung 
des  Formaldehydwasserdampfes  im  Räume  erreicht  Es 
ist  auch  möglich,  in  dem  Kessel  Formalinpastillen  mit 
Wasser  zu  verdampfen.  (Mediz.  Klinik  1907,  Heft  38; 
Chem.-Ztg.  1908.  Repertorium  Nr.  90.) 

Die  heurigen  Bierwürzen.  F.  C  e  r  n  f  machte  die 
Erfahrung,  dafs  bisher  für  die  heurigen  Hauptgärungen 
eine  rascher,  wie  abgehackter  Durchbruch  auf  dem  Bot- 
tich, verbunden  mit  einem  verhältnismäfsig  niedrigen  Ver- 
gärungsgrad charakteristisch  ist  (ca.  1 — 11/«°B  niedriger 
wie  gewähnlich).  Die  Hauptgärung  ist  früher  beendet. 
In  diesem  Jahre  sind,  im  Gegensatz  zum  vorigen,  die 
Würzen  aus  böhmischen  Malzen  dunkler,  die  aus  mäh- 
rischen, trotz  höherer  Abdarrung  des  Malzes,  sehr  blafs. 
(österr.  Brauer-  u.  Hopfenztg.  1908.  Nr.  1.) 

Verfahren  and  Einrichtung  zum  Abläutern  voi 
Maische.  Von  H.  Broker.  (D.  RP.  192514).  Die  Nach 
teile,  dafs  beim  Abmaischen  und  beim  Anzapfen  Treber- 
teile  durch  die  Senkbodenlöcher  durchgeschlagen  werden, 
wodurch  man  genötigt  ist,  die  trübe  Würze  in  den  Läuter- 
bottich zurückzupumpen,  ferner,  dafs  beim  Abm aiseben 
der  Senkboden  nur  in  minimaler  Weise  ausgenützt  und 
so  die  Abläuterung  unnötigerweise  verlängert  wird,  sollen 
nach  dem  Verfahren  von  H.  Breker,  Köln,  vermieden 
werden.   (Allg.  Brauer-  u.  Hopfenztg.  1908,  Nr.  3.) 

Ein  Verfahren  zum  Pasteurisieren  von  Bier  und 
anderen  gashaltigen  Flüssigkeiten  wurde  F.  Knip- 
ping.  Berlin,  durch  D.  R.  P.  184  155  geschützt  Dasselbe 
ermöglicht,  dafs  der  Druck  im  Pastcurisierkeseel  während 
der  Erhitzung  eine  Druck beanspruchung  der  Gefais Wan- 
dungen vollkommen  aufhebt.  (Zeischr.  f.  d.ges.  Kohlet» - 
Industrie  1907.) 

Über  Pflasterung  in  Brauerei  und  Mälzerei.  Von 
J.  Olberg.  Zur  Aufbewahrung  der  Robfrucht  ist  der 
Bodenbelag  von  Holzdielen  einem  Betonbelag  vorzu- 
ziehen. Fernhaltung  von  Ungeziefer  ist  Bedingung,  wes- 
halb der  Holzboden  in  Nute  und  Feder  gelegt  werden 
mufs. 

Um  normale  Tennenverhältnisse  zu  erreichen,  wird 
man  am  besten  erst  eine  30—50  cm  starke  Kies-  oder 
Schlackenschicht  unterlegen,  darauf  ca.  10  cm  Beton,  und 
darauf  folgt  der  eigentliche  Belag,  wofür  hauptsächlich 
Solinger,  Solnhofer  oder  Kehlheimer  Platten  in  Betracht 
kommen.  Wenn  die  Beschaffung  derselben  zu  teuer 
kommt,  ist  geglätteter  Portlandzement  oder  gut  anein- 
andergefügte Zernentplatten  zu  empfehlen.  Asphalt, 
Sand  und  Ziegelsteine,  Beton  und  Kompositionplatten 
genügen  weniger  den  Anforderungen. 

Wenn  eine  Schwelke  benützt  wird,  empfiehlt  sich 
ein  luftiger  Bretterboden,  dessen  einzelne  Teile  in  Nut 
und  Feder  gelegt  sind. 

Für  das  Sudbaus  eignen  sich  am  besten  die  Mett- 
lacher Platten  und  der  geglättete  Zement  ebenso  Granit- 
platten.  Im  Kühlhaus  kann  ganz  gut  Asphalt  aufgelegt 
werden. 

In  der  Gär-,  Lager-  und  Eiskellerei  ist  es  anzuraten, 
erst  den  Untergrund  auf  einen  Meter  herauszuheben  und 
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durch  eine  entsprechende  Lehm-  oder  Tonschicht  zu  er- 
setzen, wodurch  die  ErdwBrmc  altgehalten  wird.  Hierauf 
folgt  Asche  oder  grober  Kies  und  dann  ein  Belag  von 
zihem  Naturaephalt,  ev.  Granitplatten  oder  Zement. 

In  den  AbfOHräumen  haben  sich  gleichfalls  Granit- 
platten gut  bewährt. 

Für  die  Schwankhalle  wähle  man  Zement.  (Deut- 
sches Bier  1907,  Nr.  26;  Allg.  Zeitschr.  f.  Bierbr.  u.  Mals, 
fahr.  1908,  Nr.  4.) 

Besteuerung  alkoholfreier  betrinke  in  Sicht. 
In  einer  Abhandlung  der  »Zollwnrte«  wurde  die  Frage 
der  Besteuerungsfähigkeit  alkoholfreier  Getränke  einer 
Untersuchung  unterzogen,  mit  dem  Ergebnis,  dals  diese 
Getränke  sehr  wohl  eine  Besteuerung  vertragen  könnten. 
Nun  soll  auch  das  Reichsschatzamt,  nach  dem  »Hann. 
Kour.«,  falls  der  Reichstag  die  zur  Zeit  schwebenden 
Steuervorlagen  nicht  genehmigt,  unter  die  »Reserven« 
auch  die  Besteuerung  der  künstlichen  Mineralwässer  und 
alkoholfreien  Getränke  aufgenommen  haben.  (Tagesztg. 
f.  Brauerei  1908,  Nr.  23.) 

Über  den  Nachweis  von  Arsen  im  Schwefel. 
Von  J.  Bra  n  d.  Die  Verwendung  arsenhaltigen  Schwefels 
im  Braugewerbe,  so  zum  Schwefeln  von  Bottichen  und 
Lagerfassern  oder  von  Hopfen,  kann  äufserst  nachteilige 
Folgen  haben.  Der  Mangel  einer  einfachen,  rasch  aus- 
zuführenden Metbode  hat  nun  Verf.  veranlafst,  eine 
solche  aus  den  vorhandenen  Verfahren  zu  kombinieren. 
Gr  geht  dabei  von  der  Gulzeitachen  Methode  aus:  der 
iu  untersuchende,  feingepulverte  Schwefel  wird  mit 
Ammoniak  im  kochenden  Wasserbade  digeriert,  filtriert 
und  das  Fi  1  trat  zur  Trockene  verdampft.  Der  Rückstand 
wird  mit  wenig  kouz.  Salpetersäure  in  einer  Porzellan- 
schale eingetrocknet,  mit  verdünnter  Schwefelsäure  auf- 
genommen und  in  ein  Reagensglas  mit  einem  Stückchen 
reineu  Zinkes  gebracht.  Auf  die  Öffnung  des  Röhrchens 
legt  man  ein  mit  einem  Tropfen  konz.  Silbernitrates 
befeuchtetes  Filtrierpapier;  die  befeuchtete  Stelle  wird 
bei  Gegenwart  von  Arsen  zitronengelb  und  dann,  bei 
Zusatz  von  Wasser,  schwarz.  (Zeitschr.  f.  d.  ges.  Brauw. 
1907,  Nr.  4.) 

Deutschlands  Kohlenproduktion.  Im  Jahre  1907 
wurden  im  Deutschen  Reich  gefördert  143222886  t  (im 
Vorjahre  136479885)  Steinkohlen  und  62  319802  t 
(56241353)  Braunkohlen.  Eingeführt  wurden  im  Jahre 
mi  13729  295  t  (9253  711)  Steinkohlen,  darunter  waren 
11962574  t  (7  601363)  aus  Grofsbritannien ,  792  728  t 
(818078)  aus  Österreich-Ungarn,  600053  t  (540  654)  aus 
Belgien.  Ausgeführt  wurden  20017688  t  (19550964) 
Steinkohlen,  und  zwar  beinahe  die  Hälfte  davon  nach 
Österreich- Ungarn.  (Tagesztg.  f.  Brauerei  1908,  Nr.  24.) 

Zur  Lagerung  der  Steinkohlen.  Von  Hart.  Um 
die  Selbstentzündung  der  Kohlen  zu  verhüten,  wurde 
vorgeschlagen,  dieselben  unter  Wasser  aufzubewahren. 
Verf.  stellte  Versuche  an,  um  ein  Urteil  darüber  zu  er- 
halten, ob  und  in  welcher  WeiBe  Steinkohlen  bei  der 
Lagerung  unter  Wasser  verändert  werden.  Temperatur- 
steigerungen konnten  nicht  beobachtet  werden.  Die  in 
l-osung  gegangenen  Salze  sind  wegen  der  geriugen  Mengen 
kaum  zu  beachten.    Ein  bemerkenswerter  Einflufs  der 


Wasserlagerung  auf  die  chemische  Beschaffenheit  der 
Steinkohle  war  weder  in  gutem  noch  in  schädlichem 
Sinne  festzustellen.  Nur  das  der  Kohle  anhaftende 
Wasser  dürfte  von  Schaden  sein.  Die  Kohle  hatte  bei 
der  Lagerung  unter  Wasser  nach  4  Wochen  3%,  nach 
8  Wochen  7,6%  Wasser  aufgeschluckt,  welches  nicht 
mehr  abfliefst.  Es  ist  anzuraten,  das  Wasser  aus  den 
Gruben,  in  denen  die  Kohlen  lagern,  einige  Tage  vor  der 
Benutzung  abzulassen.    (Chem.-Ztg.  1907,  Nr.  101.) 

Knumuzit  ist  ein  Koks,  der  aus  hochwertiger  böh- 
mischer Braunkohle  von  den  Wesselner  Koks-  und  Kau- 
mazitwerken  in  Wesseln  bei  Aussig  hergestellt  wird. 
Die  Verkokung  geschieht  in  Kammeröfen,  welche  von 
senkrechten,  festen  Retorten  durchsetzt  sind.  Nach  Be- 
stimmungen, welche  vom  Bayer.  Revisionsverein  aus- 
geführt worden  Bind,  beträgt  der  Heizwert  bei  einem 
Gehalt  von  3,20%  hygroskopischem  Wasser,  13,25% 
Sauerstoff  -}-  Stickstoff  Asche,  81,98%  Kohlenstoff, 
0,57%  Wasserstoff  und  1,00%  Schwefel:  6745  Kalorien. 
Ein  wesentlicher  Vorteil  bei  seiner  Verwendung  liegt  in 
der  rauchlosen  Verbrennung.  Die  zweckmäfsigste  Feue- 
rung ist  eine  zugleich  für  die  Rostanlage  günstige  Unter- 
windfeuerung. Der  Kaumazit  wird  von  verschiedener 
Korngröfse  geliefert  und  eignet  sich  auch  zur  Briket- 
tierung. (Mitt.  a.  d.  Praxis  d.  Dampfk.  und  Maschinen- 
betriebe SO,  2;  Zeitschr.  f.  angew.  Chemie  1908,  Nr.  3.) 
Eine  Umwälzung  in  der  Flascheniudustrie.  Von 

:  den  Verbänden  der  Glasfabrikanten  von  Belgien,  Däne- 
mark, Deutschland,  England,  Frankreich,  Holland,  Öster- 
reich, Schweden  und  Norwegen  wurde  kürzlich  der 

[  Europäische  Verband  der  Flaschenfabriken,  G.  m.  b.  H., 
gegründet,  zwecks  Erwerbung  der  vielgenannten  Owen- 
Patente  für  den  ganzen  Erdball.  Die  Owensche  auto- 
matische Maschine  übertrifft  jede  andere  Maschine  dieses 
Genres.  Ihr  Hauptvorteil  besteht  darin,  dafs  sie  selbst- 
arbeitend das  Glas  aufnimmt,  dos  Glas  aus  der  Form 

I  in  die  eigentliche  Form  befördert  und  die  Flasche  völlig 

!  automatisch,  ohne  Berührung  von  menschlicher  Hand, 

'  fertiggestellt.  Besonderes  Geschick  und  Kräfte  deB 
Arbeiters  werden  damit  überflüssig.  Die  Herstellungs- 
kosten werden  auf  ein  Minimum  beschränkt,  die  Qualität 
der  so  hergestellten  Flaschen  soll  eine  vorzügliche  Bein. 
(Der  »Bierverleger«  1907;  Allg.  Zeitschr.  f.  Bierbr.  u. 
Malzfabr.  1908,  Nr.  2.) 

Kiemenaufleger.  Der  durch  D.  R.  P.  geschützte 
Riemenaufleger  der  Hasper  Arroaturenfabrik  und  Metall- 

,  giefserei,  Richard  Luhn,  Haspe  i.  W.,  gestattet,  ohue 
Übung  gefahrlos  die  Riemen  während  des  Betriebes  auf- 

,  zulegen.  Der  Aufleger  wiegt  nur  2,5  kg.  (Zeitschr.  f.  ges. 
Brauw.  1908,  Nr.  3.) 

Kiihlsciiiffcrsatz  (Sterilisator)  System  Coblitx. 
(D.  R.  G.  M.)  Der  Kühlschiffersatz  besteht  aus  einem 
runden,  geschlossenen,  eisernen  Bottich  mit  schwach 
geneigtem,  konischem  Boden,  auf  welchem  konzentrische 

!  Eisenrippen  mit  kleinen  Zwischenräumen  angebracht 
sind,  nebst  selbsttätigem  Schwimmer.  Die  Eisenrippen 
dienen  zum  Festhalten  des  Trübes,  während  die  Zwischen- 
räume der  Bierwürze  gestatten,  ohne  Trub  mitzureifeen, 
blank  abzulaufen.  (Wochenschr.  f.  Brauerei  1908,  Nr  1.) 
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Kleine  Nachrichten. 

Anschauungen 


Die  Bedeutung  des  Alkohols  nach  den 
Genueser  Schule. 

(Gazetta  «legli  osped.  1Ü07,  Nr.  99  und  11)0). 
In  beiden  Nummern  der  Gazetta  bringt  Mircoli  die  Lehre 
der  MaragliftOBcben  Schule  aber  den  Nutzen  de»  Alkohols  bei 
klinischer  Anwendung  und  hei  nicht  unmälsigem  Genufo. 
Kr  kann  eich  dabei  auf  eine  Reihe  von  Experimenten  an 
Tieren,  ausgeführt  an  der  genannten  Schule,  berufen,  welche 
bestätigen,  dafs  der  Alkohol  bei  Infektionskrankheiten  eine 
antitoxieche  bakteriolytiscbe  Kraft  gegen  pa- 
thogen e  Infektionsträger  besitzt. 

Mircoli  erwähnt  auch  die  Arbeit  von  Puclaux,  des  I.citer<» 
des  Institut«  Pasten r  »Der  Alkohol  und  seine  naturlichen 
Rechte  «  Für  Dnclaux  stellt  dur  Alkohol  das  natürliche 
Kndprodnkt  der  metabolischen  Entwicklung  der  Kohle- 
hydrate dar,  and  die  Kohlehydrate  können  nach  ihm 
nur  insoweit  dem  Organismus  tu  gute  kommen,  als 
sie  sich  in  Alkohol  umwandeln.  8o  bliebe  von  der 
toxischen  Natur  des  Alkohols  nichts;  er  ist  für  den  nutri- 
tiven Stoff  Wechsel  etwa  dasselbe,  was  für  den  re- 
spiratorischen Stoffwechsel  der  Sauerstoff  ist. 

Mircoli  selbst  lenkte  die  Aufmerksamkeit  auf  die  Tat- 
sache, welche  er  sehr  häufig  bei  Alkoholikern  milder  Laennec- 
Form  der  Leberzirrhose  feststellen  konnte,  dafs  in  der 


Anamnese  dieser  Kranken  fast  nie  der  Alkohol  allein  eine 
Rolle  spielte.  Immer  mufate  ein  infektiöses  Moment,  wie 
Malaria.  Syphilis,  Typhns  oder  eine  andere  Infektion  oder 
auch  ein  Trauma  hinzukommen.  Auch  die  Kehrseite  der 
Medaille  fehlt  nicht,  ßs  gibt  eine  Menge  chronischer  Alko- 
holisten, welche  keine  Leberzirrhose  bekommen  and  zwar 
über  99°!,. 

Die  sklerosierende  Eigenschaft  des  Alkohol»,  welche  da- 
raus folgt,  dafs  er  eine  Sensibilität  gegen  das  Eindringen  pa- 
thogener  Elemente  schafft  und  eine  Rindegewebsreaktion  ver- 
anlagt, ist  nicht  etwa  immer  als  schädlich  zu  be 
trachten,  im  Gegenteil:  bei  der  Lungentuberkulose  betrachtet 
man  diese  Rindegewebsklerose  als  etwas  Günstiges.  Mircoli 
konnte  nachweisen,  wie  sich  bei  mit  Alkohol  gefütterten  Tieren 
eine  schwielige  Kapsel  um  tuberkulöse  Herde  bildete,  welche 
bei  Kontrolltieren  fehlte. 

Der  Alkohol  hat  zwei  Eigenschaften,  von  denen  der  Thera- 
peut reichlich  Gebrauch  machen  mufo: 

1.  Eine  exzitierende;  sie  ist  zuerst  von  Binz  nach 
gewiesen  worden  nnd  erstreckt  sich  auf  die  Herztätigkeit, 
die  Respiration,  die  Magen-  and  Darmvordauung  und  die  Intelli- 
genzspbäre.  Dafs  dieser  Exzitation  nach  Erreichung  der  Akme 
eine  Depression  folgt,  ist  ein  allgemeines  Naturgesetz  und 
■oll  nicht  bestritten  werden; 

2.  wirkt  der  .Vkohol  bei  allen  Infektionen  antibak- 
teriell nnd  antitoxisch.  J. 


Dentnoher 


meUter-  und  Mtil/.m<>lnti«r-Biiud. 


Nach  längerem  Uiden  ist  am  13.  Februar  d.  J.  unser  geschätztes  Mitglied 

Herr  WILHELM  WAONER, 

Privatier,  Rothenburg  ob  der  Tauber, 

im  hohen  Alter  von  bald  76  Jahren  zur  ewigen  Ruhe  eingegangen. 

Der  Verstorbene  war  unserem  Bunde  seit  dessen  Bestehen  ein  treues,  anhängliches  Mitglied,  sein  ehren- 
werter Charakter  und  seine  kollegiale  Gesinnung  sichern  ihm  ein  bleibendes  Gedenken  in  unserem  Kreise.  Er 
ruhe  in  Frieden! 

Leipzig,  den  14.  Februar  190s.  Der  A  ofstnnd.    Fr.  Reinhardt. 


Verband  ehem.  Weihenstephaner  der  Brauerabteilnng  in  Weihenstephan 

unter  dem  Protektorate  Sr.  Kgl.  Hoheit  des  Prinzen  Ludwig  von  Bayern. 


Einladung 

zu  der  am  Mittwoch,  den  4.  Marz  1908  abends 
8  Uhr  im  Hotel  und  Gate  Habsburg  I.  Stock,  Mün- 
chen, Bayerstr.9,  stattfindenden  Monatsversammlung: 
Mitteilungen  aus  der  Versuchsbrauerei  Weihenstephan. 

(Herr  Braumeister  L.  Müller.) 

Der  Obmann: 
Jos.  Reifenstuel. 


IV.  Zusammenkunft  ehemaliger  Weihenstephaner  des 
rheinisch-westfälischen  Industriegebietes. 

Zu  der  am  Sonnabend,  den  1.  Februar  d.  .1. 
im  Kölnischen  Hof  zu  Dortmund  abgehaltenen  Ver- 
sammlung hatte  sieh  eine  recht  grofse  Anzahl 
eifriger  Weihenstephaner  eingefunden.  —  Eine  vom 
Herrn  Direktor  Ernst  Saalfeld  angeregte  Debatte 


Uber  Gärgefufse  aus  Zement  oder  Eisen  fand  regen 
Anklang.  —  Herr  Direktor  Lehnkring  referierte 
in  recht  interessanter  Weise  über  die  iu  der  Kronen- 
brnuerei  zu  Dortmund  gesammelten  Erfahrungen 
über  ZementgarboUicho  und  -Lagerfässer  und  fand 
dieser  Vortrag  reichlichen  Beifall.  —  Auch  an  dieser 
Stelle  nochmals  dem  Herrn  Direktor  Lehnkring 
unseru  wärmsten  Dank. 

Als  nächster  Versammlungsort  wurde  Duis- 
burg bestimmt  —  Die  Zusammenkunft  findet  statt 

am  SnBabfiid,  in  7.  Marz,  abends  S  Ihr  daselbst  in  Hotel- 
Kextaiirimt  inr  (irtreidehine,  K«aiffxtra*M'. 

i,2  Minuten  vom  Bahnhof:. 

1.  A. 

Leo  Fehrenberg. 


Fflr  die  Redaktion  verantwortlich:  Dr.  C.  Bleisch  in  Weihenstephan  b.  Kreiling.  —  Druck  von  U.  Uldenbourg  in  München. 
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Kegrflndet  ron  Ftotral  Dr.  0.  Ltntner  «an 
Her»iuge|rebeD  Ton  der 

wissenschaftlichen  Station 
fttr  Brauerei  in  MUnohen 


fllr  Land- 
und  Brauerei  In 


m«  ZEITSCHRIFT  FÜR  OAS  GESAMTE  BRAUWESEN 

«nebelst  lo  Jährlich  M  Nummern. 

All»  Zuschriften,  welch«  den  redakUonellanTtll  dar  Zeitschrift  angehen, 
an  io  richten  an  dl« 

BÄDAKTION  DER  Z  KITSCH  RIFT  ITR  DAS  O  KS  AMTE  BRAUWESEN, 
Dr.  C.  Bl«l«cb.  Welbanstapban-Fislclng. 

All«  Zu»chnft»n  In  Inserat- Anirelevenhslten  find  tu  richten  an  dl« 
VERLAQSBl'cn  II  AN  Dl.L'M  1  R.  ÜLDENBUI'RO  In  Manchen. 

di«  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS  6ESAMTE  BRAUWESEN 

kann  durch  d«n  Buchhandel  tarn  rr»ln  ton  M,  16.  —  Wr  d«n  Jabrgirjir  be- 
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Tabelle  2. 


Sorte 

aj  8tendnnl*ortv. 
h)  Mitte)  an*  den  Ver- 
glclchtnorten 

Hcktolucrgowicht 
kg 

1000  Korngetricht 
K 

I1I02  '  1909 

1901 

Mittel 


\<m  i9!« 

1901 

Mittel 

Freisinger  s 

 j  

61,3067,4 

72,0 

6<;.9 

Iii  ÜO 

47,2i&0,7 

45,6 

»  Ii 

60,5067,4 

72,1 

66.6 

41,85 

49,1 

48,1 

46,8 

Niederbsyerische  a 

61,55  66,4 

71,4 

66.4 

41,92 

47,9 

48.8 

46,2 

>  b 

64,90.66,2 

72,1 

67.7 

44,30 

49.2 

50,2 

47,9 

Böhmische  a 

61,93  67,1 

64,5 

50,52 

49,6 

•o.o 

»  Ii 

67.fi 

65,4 

41,10 

49,3 

45,2 

Hanna  a  .   .    .  . 

63,1566,4 

64,7 

42,10 

48,4 

45.2 

>     b  .    .    .  . 

63,0(167,1 

65,0 

42,20 

49,3 

45,7 

Goldtborpe  a    .  . 

62,35  W.* 

69,3 

66,9 

43,38 

54,3 

50,9 

49.5 

h    .  . 

63,10|66,8 

69,7 

66,4 

46,60 

54,9 

50,1 

50,5 

Chevalier  a  . 

68,öoj67,H 

60,2 

66,8 

44,28 

49,1 

47,8 

47,0 

b  .    .  . 

63,70  67,0 

69,2 

66.6 

48,30i49,9 

«A 

46,8 
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zahl  von  Sorten  die  Hoktolitergewiehte  der 
Ausgangssaaten  1902  und  drei  aufeinander  folgender 
Weihenstephaner  Ahsaaten  mitgeteilt,  wohei  die 
Ordnung  der  Gersten  nach  der  Höhe  der  Ge- 
wichte der  ersten  Ahsaat  1902  orfolgte.  Nach  den 
sonst  üblichen  Eiiiteiluugsgrunds&tzen  sind  hierbei 
die  Gersten  in  drei  Gruppen  aufgeführt.  (S.  Tab. 3.) 


Sechsjährige  Gerstenanbauyersuche. 

Von  l>r.  L.  KlefalliLf,  Uiter  der  Kgl.  Bayer.  Saat  stich  tan  statt 
in  Weihenstephan. 
( Fortseist!  ng.) 

r.  Die  Gewichte- and  GröftenverhKItnisse  der  Gersten. 

Um  bezüglich  der  Ubereinstimmung  der  Stan- 
dardsorten mit  den  weiter  angebauten  Provenienzen 
gleicher  Sorte  zu  einem  Urteil  zu  kommen,  sind 
nachträglich  für  die  Jahrgänge  1902,  1903  und  1904 
die  an  den  Vergleichssorten  ermittelten  durchschnitt- 
lichen Zuhlen  denjenigen  der  Standardsorten  gegen- 
übergestellt. (S.  Tab.  2.) 

Im  ersten  Anbaujahr  1902  bestehen  nach  dieser 
Aufstellung  bei  den  niederbayerischen,  böhmischen 
»nd  Imperialgereten  einige  Unterschiede,  die  sich 
:n  den  beiden  anderen  Jahren  nicht  wiederholen. 

Zur  weiteren  Beleuchtung  der  bezüglichen  Ver- 
haltnisse sind  nachfolgeud  von  einer  gröfsereu  An 


Bezeichnung 

Am- 
uet 

1902 

1  Ab- 
»at 

1902 

2.  Ab- 
■aat 

1903 

|  3.  Ah- 
1  saat 

1904 


4.  Ab 
taat 

'  1905 

Mittel 

1.  Landgergteo. 

Niederbayerische  b    .  . 

68,9 

65,1 

66,1 

;  71,7 

68,9 

68,1 

646 

64,2 

68,5 

I  71,5 

70,0 

67,7 

Niederbayerische  d    .  . 

68,3 

64,0 

66,8 

73,2 

70,2 

68,5 

.            c  . 

67,9 

63,6 

66,6 

71^ 

69,8 

67,6 

Hanna   

72,4 

63,1 

66,4 

73,0 

69,5 

68,S 

Kegensburger           .  . 

69.1 

62,7 

67,2 

71,2 

69,1 

67,8 

Oberfrnnkischo  ... 

71,2 

62,5 

67,3 

73,2 

69,1 

68,6 

Niederbayerische  a    .  . 

66,7 

61,5 

66.4 

71,4 

69,1 

67,0 

Zollinger  .... 

67,1 

60.6 

66.4 

72,8 

69.5 

67,2 

Rieser  .    .  . 

67,7 

60,3 

67,3 

72,6 

68.9 

67,3 

Mittel 

68,39 

62.75 

66,8 

72,19 

69,41 

67,86 

1 

2.  ImperlaJgfrflteB. 

Riesenimperial  . 

6«,7 

64.6 

67,6 

69,2 

66,5 

67,3 

64,0 

65,8 

70,8  ; 

67,1  . 

66,5 

Frederikson  

69.« 

63.1 

66,5 

69,1 

66,8  ! 

66.X 

Goldthorpe    .  . 

70,2 

62.3  ; 

6*,8 

h!i,3 

67,3 

67,5 

Mittel 

6*52 

63,5 

67,17 

69,6 

66,67 

67,0 

8.  Chevalier-  «.  sonstige 

i 

nlekende  Gersten. 

| 

Hallet*  Chevalier  . 

;2,4 

65,0 

67,0 

69.2 

67,7 

68,2 

Lerchenborgs  Chevalior 

68,3 

63,8 

67,6 

69,2  1 

68,3 

67,4 

Schwedischo  Prinzers 

70,8 

62,75 

66,7  , 

69,6 

67.6 

Lyngby  Prentice  . 

71,0 

62,5 

66,5 

69,3 

66,9 

67,2 

Mittel 

70,62| 

63,5 

66,95!  69,32 

67,R  67,6 
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Diese  Zahlen  ergeben,  dafs  zwischen  dem  Ge- 
wicht der  Ausgangssaut  und  den  ersten  Absaaten 
keinerlei  Beziehungen  bestehen.  Dies  kann  nicht 
überraschen,  weil  ja  die  Originalsaaten  aus  sehr 
verschiedenen  Anbauorten  kamen  und  aufserdem 
sehr  verschiedenartig  geputzt  und  sortiert  waren. 
Diese  Verschiedenartigkeit  der  Originalsaaten  ist 
auch  der  Grund,  weshalb  für  die  Reihenfolge  der  Auf- 
zühlung  die  Hektolitergewichte  der  ersten  Weihen- 
stephaner  Absaat  gewählt  wurden.  Die  hier  gewon- 
nenen Absaaten  sind  selbstverständlich  in  allen 
Jahren  gleichmäßig  geputzt  und  sortiert.  Nur  die 
Erdinger  Gerste  behielt  in  der  ersten  A  saat  un- 
gefähr das  Gewicht  der  Ausgangssaat;  alle  übrigen 
Sorten  haben  ihr  Mafsge wicht  beträchtlich  erniedrigt, 
und  zwar  die  ursprünglich  schwersten  am  meisten. 
Während  die  Ausgangssaaten  im  Gewicht  zwischen 
64,6  und  72,4  kg  schwankten,  wiegen  die  ersten 
Absaaten  nur  zwischen  60,3  und  65,1  kg;  dabei 
wurde  das  höchste  Gewicht  von  einer  einheimischen 
Landgerste  erzielt.  Im  Jahre  1903  sehen  wir  durch 
die  Bank  wieder  höhere  Volumgewichte;  die  Reihen- 
folge gegenüber  dem  Vorjahr  hat  sich  aber  völlig 
geändert;  nur  einzelne  Sorten  behalten  ungefähr 
ihren  Platz  in  ihrer  Gruppe  bei.  Die  Extreme  sind 
in  diesem  Jahr  65,6  und  68,8  kg;  zwischen  den 
einzelnen  Gruppen  besteht  kein  prinzipieller  Unter- 
schied. Das  Jahr  1904  bringt  eine  abermalige  sehr 
beträchtliche  Steigerung  der  Mafsgewichte,  und  zwar 
wiederum  durchaus  bei  allen  Soiten;  die  Differenz 
beträgt  73,2—69,1  =4,1  kg.  Die  Laudgersten  wie- 
gen alle  mehr  als  71  kg,  während  bei  den  übrigen 
beiden  Gruppen  Gleichförmigkeit  mit  Gewichten 
zwischen  69  und  70  kg  besteht ;  nur  die  Juwelgerste 
wiegt  etwas  mehr.  Der  Einfluts  des  trockenen  und 
warmen  Juliraonats  1904  Ut  unter  unseren  Verhält- 
nissen demnach  von  eminenter  Bedeutung  für  das 
Hektolitergewicht  der  Gerste  gewesen. 

Die  Ernte  des  ungünstigen  Anbaujahres  1905 
war  wieder  leichtor;  der  Niedergang  war  aber  ge- 
ringer, als  mau  nach  den  sonstigen  Ergebnissen 
dieses  Versuchsjahres  erwarten  sollte.  Die  Land- 
gersten waren  wieder  die  höhergewichtigen  mit 
68,9 — 70,2  kg;  die  Imperialsorten  schwankten 
zwischen  65,8  und  67,3  und  die  übrigen  zwischen 
66,9  und  68,3.  Wenn  das  sog.  Qualitätsgewicht 
wirklich  ein  unfehlbarer  Qualitätsmafüstab  wäre, 
dann  würden  die  I^andgersten  bei  der  Beurteilung 
des  Anbauerfolges  der  beiden  Jahre  mit  etwas  ex- 
tremen Verhältnissen  (1904  und  1905)  sehr  in  der 
Wertschätzung  steigen,  ebenso  wie  bezüglich  der 
Erträge  in  diesen  Jahren.  Innerhalb  der  Gruppen 
hut  sich  die  Reihenfolge  der  Sorten  bezüglich  der 
erreichten  Mafsgewichte  wiederholt  geändert,  nur 


einzelne  Sorten  scheinen,  wenu  man  nicht  allzu 
engherzig  urteilt,  in  mehreren  verschiedenen  Jahr- 
gängen ihre  Eigenart  bewahrt  zu  haben,  z.  B.  die 
niederbayerisebe,  aus  Rotthalmünstor  bezogen,  und 
die  Erdinger;  relativ  wenig  schwankten  auch  die 
beiden  Chcvaliergersten. 

Von  1906  ab  wurden  von  den  seither  behan- 
delten Sorten  nur  noch  die  sechs  Standgersten 
weitergebaut,  weil  wieder  Platz  für  neue  Einfüh 
rungen  geschaffen  werden  mufste.  Die  Gewichte 
der  Landgersten  halten  sich  iu  diesem  Jahr  fast 
genau  auf  der  vorjährigen  Höhe;  die  Chevalier  ging 
um  fast  2  kg  zurück,  und  die  Goldtliorpe  zeigte 
eine  Steigerung.  Ebenso  hatten  1907  die  Land- 
gersten die  gleichen  Gewichte  wie  beide  Jahre 
vorher;  ähnlich  hoch  ist  das  der  Chevaliergerstc, 
zurückgegangen  dagegen  dasjenige  der  Goldthorpe. 
Im  Durchschnitt  aller  sechs  Jahrgänge  sind  die 
Gewichte  der  sechs  Standsorten  wenig  voneinander 
verschieden;  die  Chevaliergerste  hat  die  geringste 
Jahresschwankung  bei  höchstem  Minimum;  am 
gröfsten  ist  die  Schwankung  bei  Freisiuger  und 
Hanna,  welche  beide  die  gröfsten  Durchschnitts- 
werte und  Maxima  zeigen.  Dem  absoluten  Maxi- 
mum bei  der  Hannagerste  1904  (73  kg)  steht  bei 
den  Standardsorten  ein  Minimum  von  61,3  kg  (Frei- 
singer 1902)  gegenüber.  Bei  allen  seit  1902  in 
Weihenstephan  angestellten  Aubauversucheu  wurde 
als  niedrigstes  Hektolitergewicht  58,5  kg  verzeichnet 
(Frankengerste  1902),  als  höchstes  Gewicht  73,2  kg 
(niederbayerisebe  und  oberfränkische  1904).  Die 
hier  wiedergegebetien  Zahleu  sind  deshalb  von  all- 
gemeiner Bedeutung,  weil  die  Anbaubedingungen, 
Drusch,  Putzung  und  Sortierung  gleich  waren. 

Obwohl  die  Bedeutung  des  Hektolitergowichtea 
alsQualitätsmorkmal  infolge  verbesserter  Bewertungs- 
methoden  für  die  Braugerste  mehr  und  mehr 
zurückgeht,  spielt  os  doch  noch  vielerorts  und  be- 
sonders im  Getreidehandel  eine  grofse  Rolle.  Es 
für  ganz  bedeutungslos  zu  erklären,  dürfte  auch  zu 
weitgehend  seiu;  denn  für  gewisso  Qualitätsdiffe- 
renzen wie  auch  als  Reagens  auf  den  Putzuugs-  und 
Sortierungszustand  ist  es  immerhin  nicht  unbrauch- 
bar. Ob  die  Verwendung  des  Ilektolitergewichtes 
zur  Unterscheidung  von  Brau-  und  Futtergersten 
in  der  Zolltechuik  zweckmäfsig  ist  oder  nicht,  ist 
hier  nicht  zu  erörtern;  wohl  aber  sollen  diese  Mit- 
teilungen Material  für  die  Beurteilung  der  ganzen 
Frage  des  Heklolitergewichtes  als  Qualitätsmerkmal 
vom  Staudpunkt  der  landwirtschaftlichen  Produktion 
aus  bringen.  Die  vorstehenden  Ausfühnmgen 
zeigen,  dafs  bei  Anbau  am  gleichen  Ort  von 
Sorte  zu  Sorte  Unterschiode  im  Malsgewicht  be- 
stehen, dafs  diese  aber  nur  sehr  wenig  durchschlagend 
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gegenüber  den  Anbaubedingungen  sind  und  sich 
meist  von  Jahr  au  Jahr  Ändern.  Dagegen  ist  von 
ausschlaggebender  Bedeutung  für  das  Hektoliter- 
gewicht der  Ernte  die  Jahreswitterung,  und  /.war 
allgemein  wie  auch  in  ihrer  besonderen  und  ver- 
schiedenartigen Wirkung  auf  verschiedene  Gersten- 
sorten. Nachfolgend  seien  noch  einige  Zahlen  ge- 
bracht über  den  EiuHufs  der  Bodenqualität  des 
Anbauortes  auf  das  Hektolitergewicht  der  Gerste. 
Dies«  Ermittelungen  beziehen  sich  zunächst  auf  das 
Jahr  1902,  wo  ein  Teil  der  Gerstenanbauparzellen 
als  lange,  schmale  Streifen  gleichmafsig  über  den  ge- 
wöhnlichen schwereren  Bodeu  des  Versuchsfeldes 
und  über  eine  senkrecht  dazu  verlaufende  Kiesader 
mit  leichterem  Boden  gelegt  wurden.  Alle  sonstigen 
Anbauverhältnisse  waren  gleichmafsig  bei  beiden 
Bodenarten. 


1  hl  wl?irt  kg 


Ii 

II 

t  a 

Sorte 

Sorte 

I1 

H 
Jl 
1  

Freisinger    .    .  . 

61,3 

63,4 

Bnchtaler  c  .  . 

63,1 

64,0 

Mederbayerisct.c  a 

61,5 

63,9 

d  .  . 

69,6 

62,3 

»  c 

63,6 

65,4 

Hanna  c  . 

62,5 

63,4 

Franken  a       .  . 

61,1 

62,3 

.  d 

62.7 

67,7 

b    .  . 

60,0 

68,4 

PrinterageiDte  . 

61,3 

63,6 

>        c    .    .  . 

61,3 

63,1 

62..') 

634 

d    .    .  . 

61.3 

64,0 

(Jo)dlhorpe  » 

62,3 

62,9 

f    .    .  . 

61,6 

6i,l 

1)  . 

61,7 

64,2 

h  . 

Mfi 

64,0 

»  c 

62,7 

62.7 

Regensburger 

62,7 

63,4 

Frederikson 

63,1 

63.H 

Rieser  .... 

60,3 

62,3 

Jawel  .  . 

64,0 

60,5 

Bachtaler  a  .    .  . 

61,9 

62.fi 

Imperial  a    -  . 

61,7 

62,3 

h  .    .  . 

61,3 

63.8 

1.    .  . 

64,6 

63,8 

Diese  Zahlen  zeigen,  welche  Unterschiede  in 
deu  Hektolitergewichten  auf  dem  gleichen  Feld  und 
im  gleichen  Sommer,  bei  gleicher  Düngung,  Vor- 
frucht und  Kultur  durch  verhältnismäfsig  gering- 
fügige Verschiedenheiten  in  der  Bodenqualität  des 
Standorts  hervorgebracht  werden  können.  Auf  dem 
leichteren  Boden  sind  die  Gersten  fast  durchwegs 
schwerer  gewesen,  weil  dort  einmal  die  Lagerung 
später  und  nicht  so  stark  nuftrat  wie  auf  dem 
schweren  Bodeu ;  aufserdem  war  dort  der  Stand 
nicht  so  üppig  und  mastig  wie  hier,  so  dafs  dort 
auch  aus  diesem  Grunde  die  Ausbildung  des  Kornes 
bei  der  feuchten  Sommerwitterung  besser  möglich  war. 
Wo  die  Unterschiede  geringfügig  sind  oder  sogar  die 
Gersten  vom  leichten  Boden  leichter  waren,  da  war, 
wie  aus  den  Vegetationsbeobachtungen  hervorgeht, 
keine  oder  nur  geringfügige  Lagerung  eingetreten. 

Weitere  einschlägige  Beobachtungen  waren 
möglich  1906,  da  in  diesem  Jahre  eine  Anzahl  von 
Gersten  gleichzeitig  auf  dem   im  Tal  gelegenen 


Versuchsfeld  und  auf  dem  etwas  höher  gelegenen 
Vermehrungsfeld  mit  noch  schwererem  Boden  an- 
gebaut waren.  Hier  trat  deshalb  auch  die  Lagerung 
j  früher,  in  grösserem  Umfang  und  in  stärkerem 
Mafoe  auf  als  auf  dem  Feld  mit  etwas  leichterem 
Boden.    Die  Mafsgewichtazahlen  sind :  (kg  pro  hl) 


Vernnchsfeld  1 

Freisiuger  0     .  . 

69,6 

66,7 

Niederbayerische 

69,2 

67,5 

Zuchtstamm  Fg  2  . 

70,5 

69,8 

Ng2  . 

69,1 

67,9 

Ng3 

68,8 

67,9 

Ng4 

68,4 

68,4 

Ng5 

68,9 

69,2 

Also  auch  in  diesem  Jahr  wurden  vom  schweren 
Boden  meist  leichtere  Gersten  gewonnen,  woran 
wiederum  hauptsächlich  die  Ausbildung  flacherer 
und  gröberer  Körner  unter  dem  Einflufs  des  raasti- 
goren  Wachstums  und  der  stärkeren  Lagerung 
schuld  ist. 

Dafs  zur  Entstohung  von  Mafsgewichtsdifferenzen 
unter  Umständen  auch  ganz  minimale  Unterschiede 
in  der  Bodeuqualität  genügen,  das  lehren  unsere 
Versuche  vom  Jahre  1907.  Hier  waren  die  Geraten 
auf  einen  Schlag  angebaut,  dessen  Boden  in  der 
Westhälfte  ganz  wenig  besser  zu  sein  scheint  als 
in  der  OsthUlftc.  Dies  zeigt  sich  in  keiner  Weise 
im  physikalischen  Verhalten  und  dem  Aussehen 
des  Bodens,  sondern  nur  in  der  Reaktion  der  Kultur- 
pflanzen; die  Erträge  waren  auf  dem  besseren 
Boden  meist  etwas  höher,  und  die  Lagerung  war 
etwas,  wenn  auch  sehr  unbedeutend,  stärker  als 
auf  der  Osthälfte,  welche  fast  lagerfrei  war. 


Nachstehend  die  Hektolitergewichte  in  kg. 


0 

W 

Freisinger  .... 

69,4 

67,6 

Niederbayerische  . 

68,9 

69,1 

Zuchtstamm  Fg  1  . 

67,6 

68,6 

Fg  2  . 

69,9 

69,8 

V»  • 

69,6 

70,4 

Ng  2U  • 

69,2 

70,7 

Böhmischo  G.    .  . 

67,5 

69,1 

Svalöfs  Hannchen  . 

71,1 

70,0 

Kneifelgerste  A  .  . 

69,8 

72,3 

Chevalicrgerste  .  . 

67,5 

68,1 

Goldthorpe    .    .  . 

67,5 

69,lf> 

Svalöfs  Primus  .  . 

69,9 

6H,4 

Obwohl  also  alle  Verhältnisse  sonst  gleich 
waren  (Wetter,  Düngung,  Saatgut,  Vorfrucht,  Kultur 
u.  a.),  haben  doch  die  Parallelversuche  ganz  ver- 
schiedene Mafsgewichtszahlen  ergehen,  indem  meist 
die  Gersten  des  Westversuchs,  in  einzelnen  Fällen 
auch  diejenigen  des  Ostversuchs,  schwerer  wogen 
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in  einer  Anzuhl  von  Fallen,  die  hier  nicht  auf- 
geführt sind,  war  Ost  und  West  gleich. 

Aus  allen  den  angeführten  Zahlen  ergibt  sich, 
dafs  unter  der  Voraussetzung  gleichen  Putzungs- 
und Sortierungsgrades  der  Frucht  die  Volumgewichte 
der  Gersten  je  nach  den  natürlichen  Wachstums- 
Bedingungen  stark  variieren.  Unter  sonst  gleichen 
Verhältnissen  gibt  die  Witterung  der  Sommer- 
monate, und  zwar  vorwiegend  der  letzten  Zeit  vor 
der  Ernte,  den  Ausschlag.  Im  gleichen  Jahrgang 
und  bei  annähernd  gleichem  Standort  reagieren  die 
Gersten  sehr  gut  auf  Unterschiede  in  der  Boden- 
qualität. Diese  Reaktion  ist  besonders  scharf,  wenn 
die  Abweichungen  in  der  Bodenbeschaffonheit  auch 
Wachstumsunterschiede  veranlassen,  wie  sie  in  der 
Üppigkeit  der  Pflanzenentwicklung  und  in  der 
Standfestigkeit  der  Gersten  zum  Ausdruck  kommen. 
Sortenunterschiede,  die  durchschlagend  erschienen 
gegenüber  den  Wachstumsbedingungen,  haben  alle 
diese  Versuche  nicht  mit  Sicherheit  nachgewiesen. 
Das  Mafsgewicht  ist  also  unter  den  gemachten 
Voraussetzungen  der  gleichen  Putzung  und  Sor- 
tierung ein  scharfes  Reagens  auf  die  Kornausbil- 
dung unter  dem  Eiuflufs  der  Wachstumsbediugungen 
der  Gerste  und  in  dieser  Bedeutung  nicht  zu  unter- 
schätzen. Da  diese  Verschiedenheiten  in  der  Korn- 
ausbildung  nicht  nur  auf  morphologischen,  sondern 
auch  auf  anatomischen  und  physiologischen  Diffe- 
renzen im  Korn  beruhen,  die  meist  wohl  auch  in 
der  veränderten  chemischen  Beschaffenheit  und 
jedenfalls  auch  im  Verhalten  bei  der  Verarbeitung 
zum  Ausdruck  kommen,  so  wäre  es  unter  diesen  Um- 
ständen sicher  von  Interesse,  wenn  die  Beziehungen 
des  Mafsgewiclites  zum  Bruuwert  der  Gerste  unter 
der  Voraussetzung  gleicher  Anbauverhältuisse  und 
gleicher  Putzung  und  Sortierung  nochmal'«  einer 
kritischen  Prüfung  unterzogen  würden.  Die  seit- 
herigen Untersuchungen,  wie  z.  B.  die  klassische 
Arbeit  von  W.  Schnitze  (Ztschr.  f.  d.  j;es.  Brau- 
wesen 1881)  u.  a.  m.  haben  eben  in  der  Regel  mit 
Gerste  verschiedener  Abstammung  gearbeitet,  wo- 
durch die  Differenzen  in  den  Kornqualitäten  un- 
geheuer kompliziert  geworden  sind. 

(Porta«UunK  folgt.) 

Zollbevorzugte  Gerste  im  Außenhandel 
Deutschlands  1907. 

Nachder  amtlichen  Statistik  wurden  im  Jahrel907 
nach  Deutschland  eingeführt:  etwa  32000  Waggoue 
(a  10000  kg)  Malzgerste  zum  Zollsatz  von  M.  4 
und  etwa  180000  Wuggone  (fe  10000  kg)  andere 
Gerste  zum  Zollsatz  von  M.  1,30.  Das  Verhältnis 
der  Einfuhr  von  Malzgerste  zur  sogenannten  anderen 


Gerste  ist  somit  1  : 6.  Von  der  Gerste  zum  Zollsatz 
von  M.  1,30  kamen  155000  Waggone,  somit  nahezu 
neun  Zehntel  des  Gesamtimportea  von  Rufs- 
land. Man  kann  also  ohne  Übertreibung  sagen, 
dafs  wir  im  verflossenen  Jahre  die  zum  billigen 
Zollsatz  eingeführte  Gerste  beinahe  aus- 
sei) liefslich  von  R u Island  importiert  haben. 
Österreich- Ungarn  z.  B.  ist  an  dem  Export  dieser 
Gerste  blofs  mit  etwa  700  Waggonen  beteiligt,  oder 
nicht  ganz  Ve°/o  de8  Gesamtexports.  Das  kolossale 
Quantum  von  etwa  155000  Waggonen  russischer 
Gerste  kommt  beinahe  ausschließlich  durch  die 
norddeutschen  und  nord  westdeutschen  Einfall  tore 
(Hamburg,  Bremen,  Mannheim  etc.),  so  dafs  der 
norddeutsche  und  nordwestdeulsche  Handel  den 
Gesamtvorkehr  in  Gerste  zum  Vorzugssatz  von 
M.  1,30  fast  vollständig  aus  erster  Hand  beherrscht. 
Die  direkten  Verkehrswege  aus  den  russischen 
Produktiousgebieten  gehen  eben  nur  über  Nord- 
deutschland und  die  Seehäfen. 

Die  auf  Kosten  des  gemeinschaftlichen  Reichs- 
säckels (Zölle  sind  ja  Reichseinnahmen)  zu  dem 
Vorzugszoll  von  M.  1,30  eingehende  andere  Gerste 
findet  zum  allergrofsten  Teil  in  Nord-  und  Nord- 
westdeutschlund ihre  Verwendung,  während  nur 
ein  verschwindend  kleiner  Teil  davon  zu  uns  nach 
dem  Süden  kommt,  da  die  Frachten  von  Mannheim 
zu  uns  das  Kalkül  erschwerend  belasten  und  außer- 
dem bei  uns  der  Konsum  für  solche  Gerste  weniger 
eingerichtet  ist.  Das  hat  zur  Folge,  dafs  der  süd- 
deutsche Handel  und  das  süddeutsche  Wirtschafts- 
leben bei  der  direkten  Einfuhr  von  füuf  Sechstel 
der  gesamten  nach  Deutschland  einge- 
führten Gerste  beinahe  ausgeschaltet  wird. 

Die  Statistik  des  verflossenen  Jahres  hat  sonach 
bestätigt,  was  an  dieser  Stelle  schon  vor  Jahren 
von  der  Gerstenbehandlnng  im  Zolltarif  voraus- 
gesagt wurde:  dafs  der  süddeutsche  Handel 
nach  und  nach  in  ein  Vasallenverhältnis  zum  nord- 
deutschen Handel  gelangen  werde,  wobei  letzterer 
in  der  neuen  Zollära  blühen  und  gedeihen  mufs  — 
Mannheim  spricht  auch  von  der  verflossenen  Kam- 
pagne als  einer  der  besten  jemals  dagewesenen  — , 
während  der  süddeutsche  schwere  Einbufse  erleiden 
und  nach  und  nach  in  den  einzelnen  Getreidearten 
den  Charakter  einer  blofsen  Filiale  des  norddeutschen 
Handels  annehmen  wird.  Dafs  damit  bei  uns  auch 
ein  Abnehmen  nicht  nur  von  kommerziell-geistiger, 
sondern  auch  physischer  Arbeitsgelegenheit  (Mani- 
pulationen im  Verladen,  Verwiegen,  Expedieren, 
Trausportieren,  Putzen  etc.),  ferner  auch  eine  Ein- 
bufse in  der  Rente  der  Eisenbahnen  und  anderen 
Transportunternehmungen  und  zum  Schlufs  in  der 
Steueikraft  des  dadurch  geschmälerten  Handels  und 
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Wandels  für  Süddeutschland  verbunden  sein  wird, 
liegt  auf  der  Hand. 

Die  Ziffer  der  Einfuhr  von  Gerste  zum  billigen 
Zollsatz  von  etwa  180000  Waggonen  bringt  aber 
auch  die  Frage  der  Denaturierung  aus  dem 
Stadium  der  Phantasie  in  das  der  Wirklichkeit  und 
entscheidet  über  die  Möglichkeit  einer  generellen 
Durchführung  der  Denaturierung  aller  Gerste,  die 
xum  billigen  Zollsatz  in  den  freien  Verkehr  gesetzt 
werden  will.  Abgesehen  von  der  technischen 
Unmöglichkeit,  ein  Quantum  von  1800  Millionen 
Kilo  in  einer  relativ  kurzen,  zeitlich  stark  begrenzten 
Importperiode  zu  denaturieren,  würden  die  Aus- 
gaben hierfür  allein,  wenn  man  die  Kosten  blofs 
mit  M.  30  pro  Waggon  veranschlagt  (andere  Sach- 
verständige taxieren  die  Kosten  noch  viel  höher), 
etwa  M.  ÖV2  Millionen  ausmachen,  wobei  Zins  und 
Amortisation  der  kostspieligen  Denaturicrungsan lagen 
gar  nicht  berücksichtigt  sind.  Bei  unseren  der- 
zeitigen Finanzverhältnissen  ist  es  eine  niemals 
zu  rechtfertigende  Ausgabe  aus  dem  Reichs- 
säckel. Oder  sollte  es  wert  sein,  eine  jährliche 
Prämie  von  M.  5'/t  Millionen  zu  Lasten  der  Reichs- 
finanzen nur  deshalb  zu  verausgaben,  damit  die 
deutsche  Landwirtschaft  nicht  in  die  Sorge  gerät, 
dafs  ein  Teil  dieser  andereu  Gerste  auch  zu  Mälzungs- 
zwecken  verwendet  würde!  Das  wäre  als  reines 
Beruhigungsmittel  wahrlich  gar  zu  kostspielig! 

Aber  wenn  nun  das  generelle  Denaturieren,  wie 
die  Ziffern  jetzt  auch  jedem  früher  Zweifeluden 
bewiesen  haben,  sowohl  in  technischer,  als  auch  in 
finanzieller  Beziehung  ein  Ding  der  reinen  Unmög- 
lichkeit ist  und  eine  Forderung  nach  dieser  Richtung 
der  süddeutschen  Wortführer  im  Landtag  und  im 
Reichstag  stets  und  immer  wieder  nur  einen  Schlag 
ins  Wasser  bedeuten  kann,  was  erübrigt  da  uoch 
zu  tun  und  zu  wollen?  Ein  teilweises,  planloses, 
einseitiges,  nur  von  Süddeutschland  in  der  Haupt- 
sache kindlich  gepflegtes,  unzureichendes,  von  der 
Kenntnis  bzw.  Unkenntnis  der  betreffenden  Zoll- 
stelle abhängiges  Denaturieren  ist  noch  lächerlicher 
und  schädigender.  Auf  diese  Art  bliebe  Süd- 
deutschland erst  doppelt  im  Nachteil,  wie  an  dieser 
Stelle  des  öfteren  dargetan  ward. 

Es  erübrigt  also  tatsächlich  nichts  anderes,  um 
noch  im  Rahmen  des  Zolltarifes  verbleiben  zu 
können  uud  den  unhaltbaren  Verhältnissen  ein 
Ende  zu  machen,  als  das  Auflassen  der  ganzen 
kostspieligen  Denaturierungskomödie  auf 
allen  Linien  für  die  zu  M.  1,30  eingoheude  Gerste, 
die  infolge  ihres  minderen  Qualitätsgewichtes  und 
der  daraus  gefolgerten  Minderwertigkeit  im  Sinne 
der  Handelsverträge  als  zu  Mälzungszwecken  de- 
klassiert erscheint,  auch  ohne  Rücksichtnahme  auf 


i  die  besondere  Beschaffenheit,  nach  der  sich  —  wie 
,  die  Zollordnung  sagt  —  Zweifelsgründe  hinsichtlich 
•  der  Verwendung  ergeben  können.  Diese  können 
I  ja  ohnehin  stets  nur  ganz  subjektiver  Natur  des 
'  abfertigenden  Beamten  sein. 

Für  dieses  Mittel  spricht  auch  der  Umstand, 
!  dafs  man  vielleicht  auf  Grund  neuerer  Verein- 
j  barungen  mit  den  Vertragsstaaten,  indem 
man  ein  Herabsetzen  des  65  Kilo-Qualitätsgewichts 
erreicht,  dagegen    deutscherseits    die  sogenannte 
Sondergewichtsbeslimmung  (die  an  sich  als  etwas 
!  ganz  Sonderbares  in  der  Handhabung  sich  quali- 
fiziert) fallen  läfst,  zu  einem  modus  vivendi  gelangen 
könnte.  Dadurch  würde  wenigstens  das  Differenzieren 
im  Gerstenzoll  nicht  allein  zum  Vorteil  Rufslands 
und  Norddeutschlands  ausfallen,  sondern  es  würde 
sich  dadurch  ein  gerechterer  Ausgleich  mit  den 
Interessen  Süddeutschlands  und  den  anderen  Ver- 
1  tragsstaaten  erreichen  lassen.  E.  Z. 

(Am  den  Münchner  Neuest.  Nachr.) 

Einiges  über  die  Fütterung  der  Zugpferde. 

Von  Professor  Erast  Yltal.  >) 
Wie  alles  im  Wandel  der  Zeiten  der  Änderung 
und  Weiterbildung  unterliegt,  so  haben  auch  die 
Ansichten  über  die  zweckmäfsige  Fütterung  unserer 
Haustiere  im  Laufe  der  letzten  Jahrzehnte  manche 
Klärung  und  Ergänzung  erfahren.    Dort  wo  früher 
;  rein   empirisch    vorgegangen    wurde,  suchte  die 
i  Wissenschaft,  auf  praktische  Erfahrung  und  exakte 
1  Versuche  gestützt,  leitende  Grundsätze  aufzustellen, 
I  die  bei  der  Auswahl  der  Futtermittel  und  bei  der 
Bemessung  der  Futterrationen  als  Richtschnur  dienen 
|  konnten.  Der  rastlosen  Tätigkeit  bekannter  Forscher 
I  wie  Wolff,  Kühn,  Maercker,  Kellner  u.  a. 

verdanken  wir  die  Grundzüge  und  den  allmählichen 
:  Ausbau  oiner  wissenschaftlich  begründeten  Fülle- 
I  rungslehre. 

Obgleich  die  gegenwärtigen  Kenntnisse  über 
die  physiologischen  Vorgänge  bei  der  tierischen 
Ernährung,  über  die  Ausnutzung  und  Wirkung  der 
Futtermittel  im  Organismus  noch  keineswegs  zur 
Erklärung  aller  Tatsachen  ausreichen,  so  vermag 
die  Fütterungslebro  nach  ihrem  jetzigen  Stande 
doch  schon  in  vielen  Fällen  Rat  und  Aufschlufs 
zu  geben.  Hat  sich  die  Forschung  auch  vorwiegend 
mit  den  Ernährungsgrundsätzen  für  das  Milch-  uud 
Mastvieh  beschäftigt,  so  sind  doch  auch  über  die 
Fütterung  der  Arbeitstiere  viele  Versuche  angestellt 
und  in  der  Praxis  verwertbare  Erfahrungen  ge- 
sammelt worden.   Soweit  sich  diese  auf  die  Arbeits- 

')  Mit  Erlaubnis  des  Verf.  dem  37.  Jahresbericht  des 
,  Francieco  Jooephinums  entuommen. 
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oder  Zugpferde  beziehen,  sollen  eie  hier  in  Kürze 
zusammengefafst  werden. 

Die  Fütterung  der  Zugpferde  gestaltete  sich 
von  jeher  verhältnismässig  einfach  und  gleichartig. 
So  wie  der  Stalldünger  trotz  KuustdUngerfabrikatjon 
und  Gründüngung  noch  immer  Haupt- und  Universal- 
dünger  ist  und  bleibt,  so  gelten  auch  beute  noch 
Hafer  und  Heu  als  die  natürlichsten  und  zuträg- 
lichsten Futtermittel  für  Zugpferde.  An  dieser 
Tatsache  haben  auch  die  neuesten  Forschungen 
nichts  geändert.  Es  würde  sich  sonach  die  Frage 
nach  der  zweckmäßigsten  Fütterung  der  Arbeits- 
pferde sehr  kurz  und  rasch  beantworten  lassen, 
wenn  uns  nicht  wirtschaftliche  Erwägungen  nötigten, 
den  Rechenstift  oft  zu  gebrauchen.  Solche  Kalku- 
lationen oder  Erwägungsrechnungen  werden  betreffs 
der  Pferdefütterung  namentlich  dadurch  veraulafst, 
dafs  die  Marktpreise  des  Hafers  zeitweilig  eine  Höhe 
erreicbeu,  durch  welche  das  Zugviehkonto  zu  stark 
belastet  erscheint.  In  diesem  Falle  suchen  die  Pferde- 
besitzer, und  zwar  nicht  blofs  diejenigen,  die  den 
Hafer  mit  barem  Gelde  bezahlen  müssen,  sondern 
auch  jene,  die  als  Landwirte  selbst  Haferproduzenten 
sind,  nach  einem  geeigneten  Ersatz  für  dieses  allzu 
kostspielig  gewordene  Futtermittel. 

Es  entsteht  dann  zunächst  die  Frage,  welche 
Futtermittel  den  Hafer  ganz  oder  teilweise  zu 
ersetzen  vermögen.  Bevor  auf  die  Beantwortung 
dieser  Frage  eingegangen  wird,  sei  hier  gleich  be- 
merkt, dafs  ein  Ersatz  des  Hafers  durch  andere 
Futtermittel  in  erster  Linie  bei  Arbeitspferden, 
insbesondere  solchen  des  kaltblütigen  Schlages  in 
Betracht  kommt,  dafs  der  Hafer  hingegen  bei  Luxus- 
und  bei  solchen  Pferden,  die  ihre  Arbeit  in  rascher 
Gangart  zu  verrichten  haben,  nur  schwer  zu  ent- 
behren ist.  Die  Mitteilungen  erfahrener  Praktiker 
bestätigen  stets  aufs  neue  die  Richtigkeit  dieses  alten 
Erfahrungssatzes ,  für  den  uns  bislang  noch  eine 
ausreichende  wissenschaftliche  Erklärung  fehlt.  Ob 
diese  nun  in  dem  Vorhandensein  eines  Alkaloids, 
des  Avenins  in  den  Haferspelzen,  wie  Sanson 
meint1),  oder  nach  einer  neueren  Annahme  in  der 
Wirksamkeit  gewisser  Enzyme2)  oder  in  anderen 
Umständen  zu  suchen  ist,  bleibt  für  die  Praxis  der 
Pferdefütterung  vorläufig  belanglos.  Das  eine  hat 
der  Hafer  zweifellos  vor  vielen  Ersatzstoffen  voraus: 
einen  ziemlich  hohen  Trockensubstanzgehalt ,  der 
gerade  für  dio  Fütterung  leichter  Pferde,  wo  jede 
stärkere  Belastung  des  Verduuungskanales  und 
höhere  Inanspruchnahme  der  Herztätigkeit  ver- 
mieden werden  soll,  von  besonderer  Bedeutung  ist. 

';  Cotnptes  rendues  des  söancea  de  l'Acad.  franc.  Bd. 
")  Karl  Knaut he,  Über  die  l!e«urtnng  von  Nahrurijm- 
«nid  Futtermitteln. 


Bei  schweren  Arbeitspferden  hat  man  aber  den 
Wert  des  Hafers  für  die  Fütterung  weniger  hoch 
anzuschlagen,  und  bei  diesen  setzt  man  an  Stelle 
des  Hafers  ähnlich  zusammengesetzte  Futterstoffe. 
Bekannllich  kommen  als  Tieruährstoffe  aufser  Wasser 
und  etwas  Mineralsubstanz  organische  Stoffe  in 
Betracht,  die  man  nach  ihren  chemischen  Bestand- 
teilen in  stickstoffhaltige  (Eiweifs  und  Amide),  Fette 
und  sonstige  stickstofffreie  Stoffe  (Extraktstoffe,  haupt- 
sächlich Kohlehydrate,  und  Rohfaser)  unterscheidet. 
Um  verschiedene  Futtermittel  bezüglich  ihres  Nähr- 
stoffgehaltes untereinander  vergleichen  zu  können, 
pflegte  man  früher  den  Nährstoffgehalt  in  Futter- 
werteinheiten auszudrücken.    In  neuerer  Zeit  hält 

i  mau  sich  an  den  Vorschlag  Kellners1)  und  benutzt 
als  Marseinheit,  um  den  Produktions  wert  eines 
Futtermittels  anzugeben,  den  Stärkewert.  Man  ver- 
steht darunter  jene  Menge  Stärkemehls,  die  im 
Organismus  ebensoviel  Fett  zu  erzeugen  vermag 
wie  100  kg  des  betreffenden  Futtermittels.  Auf 
Grund  der  Kell nerschen  Versuche  lafst  sich  der 
Stärkewert  eines  Futtermittels  aus  seinem  Gehalte 
nu  verdaulichen  Nährstoffen  berechnen,  indem  man 
die  Menge  der  darin  enthaltenen  verdaulichen 
Eiweifsstoffe  mit  0,94,  die  Menge  des  verdaulichen 
Fettes  mit  2,2  multipliziert  und  die  Summe  dieser 
beiden  Produkte  zur  Anzahl  der  verdaulichen  stick- 
stofffreien Extraktetoffe  einscbliefslich  der  Rohfaser 
addiert.  Von  dieser  Gesamtsumme  sind  dann  noch 
entsprechend  der  Wertigkeit  (ob  vollständig  oder 
nur  teilweise  wirksam)  de»  betreffenden  Futtermittels, 
die  aus  Spezialwerken  zu  ersehen  ist,  bestimmte 
Abzüge  zu  machen.    Die  so  gefundene  Zahl  gibt 

j  deu  Stärkewert  des  Futtermittels  an.  Durch  Ver- 
gleich der  Stärkewerte  verschiedener  Futtermittel 
kann  man  sich  ein  Urteil  über  den  Gebrauchswert 
und  die  Ersatzfähigkeit  eines  jeden  Futtermittels 
bilden. 

G.  Linkh*)  hat  an  der  Hand  der  Futtermittel 
tabellen  von  Wolff  und  Lehmann  für  zahlreiche 
Futterstoffe  den  Gehalt  an  verdaulichen  Nährstoffen 
und  Stärkewerten  berechnet  und  gibt  u.  a.  für  Hafer 
von  mittlerer  Beschaffenheit  folgende  Zahlen  an. 
In  100  Teilen  sind  enthalten :  86,7  Teile  Trocken 
Substanz,  7,8  verdauliches  Reiueiweifs,  4  verdau- 
liches Fett,  44,7  verdauliche  stickstofffreie  Extrakt- 
stoffe, 2,6  verdauliche  Rohfaser  und  0,5  Teile  ver- 
dauliche Amide,  woraus  sich  als  Stärkewert  60  ergibt. 

Stellt  man  nach  den  Angaben  desselben  Verf. 
die  Zahlen  für  alle  Futtermittel  zusammen,  die 

')  Dr.  O.  Kollner,  Die  Ernährung  der  landwirtacbaft- 
liehen  Nutitierc.  Berlin  1905,  8.  204  n.  f. 

')  O.  I.inkh,  Die  Fiitterunn  der  landwirtschaftlicheil 
\ntitier*.  Stnttgart,  1907. 


Digitized  by  Google 


Nr.  10 


99 


häufiger  statt  des  Hafers  als  Pferdefutter  verwendet 
werde»,  so  gibt  dies,  nach  Stärkewerten  geordnet, 
folgende  übersieht: 
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S  £ 
a  1 
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ilfi 
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-  M 

Futtermittel 

* 

\ 

x  s 

3  t 

so« 

—  * 

i- 

-  £ 
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h  I 

l  * 
>-  i 

Biertreber,  frisch 

12 

■V> 

1.4 

6,s 

2.0 

0,1 

23,h 

»  getrocknet 

4*,4 

13,5 

5,7 

26,6 

6,2 

0,')  90,5 

Melau»*  

49,0 

56,4 

4,6 

K),7 

Haler,  mittel  .    .  - 

60.0 

7,K 

4,0 

44,7 

2.« 

0,5 

K6.7 

69,7 

20,1 

1.4 

45 

5.0 

1.9 

85,6 

Koggen,  flach  körn  ig 

70,5 

11,6 

•2,0 

59,6 

1,9 

0,6 

86,0 

Gerste  (Fnttergerate) 

72,8 

9,0 

2,3 

51(0 

1,4 

. 

«6,0 

K-iggen,  mittel    .  . 

71,1 

9,4 

1.6 

f.4,5 

1,3 

0,5 

86,0 

Kartoffel,  getrocknet 

76,4 

2,1 

0.3 

72.5 

1  4 

:i,5 

M-*,0 

84,1 

7,5 

4,0 

67.5 

„ 

0.5  H7.3 

Von   den   hier   genannten  Ersatzfutterstoffen 
können  für  die  Fütterung  von  Brauereipferden  die 
Biertreber   in   erster   Linie  zur  Yerwouduug 
kommen,  weil  sie  als  Brauereiabfalle  in  beliebiger 
Menge  und  zu  verhältnismäfsig  niedrigem  Preise 
zur  Verfügung  stehen.    Am  bequemsten  wäre  es 
natürlich,  wenn  man  die  frischen  Biertreber  an  die 
Pferde  verfüttern  könnte.  Wie  vorstehende  Tabelle 
zeigt,  stehen  sie  jedoch  dem  Hafer  im  Nährstoff- 
gehalt bedeutend  nach,  indem  sie  nur  */a  vom  Stärke- 
wert des  Hafers  enthalten,  darunter  freilich  sehr 
viel  wertvolle  Eiweifsstoffe.     Man  müfste  daher 
gröfsere  Mengen  davon  verfüttern,  woran  wieder  der 
für  Arbeitstiere  lästige  hohe  Wassergehalt  hindert. 
Ihre  seltene  Verwendung  als  Pferdefutter  bringt 
Kellner  in  den  Worten  zum  Ausdruck1):  >Für 
Pferde  (und  Schafe)  kommen  sie  wegen  ihres  hohen 
Wassergehaltes  nur  als  Nebenfutter  in  Frage.c  Dafs 
trotzdem  hier  und  da  frische  Biertrebor  auch  in 
grösserer  Menge  den  Pferden  verabreicht  werden, 
darüber  belehrt  uns  eine  Mitteilung  des  Direktors 
0.  Engel-Sandow,  welche  Nörner2)  dem  Pferde- 
freund«  entnimmt.    Danach  erhielten  die  Arbeits- 
pferde der  Rittergutsbrauerei  Sandow  wahrend  der 
Brauperiode  täglich  pro  Stück  16  Pfund  (==  7,5  kg) 
nasse  Biertreber   und  befanden  sich  dabei  trotz 
schwerer  Arbeit  in  gutem  Ernährungszustande  und 
bei  voller  Gesundheit.  Ähnliche  Beispiele  sind  auch 
aus  nordböhmischen  Brauereiwirtschaften  bekannt"). 
Da  die  nassen  Biertreber  nicht  blofs  einen  hohen 
Wassergehalt,  sondern  auch  geringe  Haltbarkeit  be- 

l>r.  O.  Kellner,  a.  a.  0.  S.  369. 

')  Dr.  E.  Nörner,  Praktische  Pferdehaltung.  Raven», 
hnrg  1908;  8.  152. 

*)  H  Usch  manne  Vademekum,  11.  Auflage,  8,  648,  und 
Wiener  landwirlech.  Zeltang  1906,  Nr.  25. 


sitzen,  ist  jedenfalls  grofse  Vorsicht  und  Sauberkeit 
bei  ihrer  Fütterung  geboten. 

Weit  geeigneter  als  Pferdefutter  sind  die 
Trocken treber,  die  in  ihrem  Trockensubstanzgehalt 
und  in  ihrer  chemischen  Zusammensetzung  dem 
Hafer  sehr  nahe  stehen,  im  Eiweifsgebalt  ihn  sogar 
stark  übertreffen.  Tatsächlich  wurden  in  der  Praxis 
und  bei  Versuchen  mit  der  Verfütterung  der  Trocken- 
treber  recht  günstige  Erfolge  erzielt.  Die  landwirt- 
schaftliche Versuchsstation  des  Staates  New  Yeraey 
in  Nordamerika  stellte  diesbezüglich  einen  drei- 
monatlichen Fütterungsversuch  mit  acht  leichten 
Arbeitspferden  an  und  fand,  dafs  mit  getrockneten 
Biertrebern  derselbe  Erfolg  erzielt  wurde  wie  mit 
einer  gleichen  Menge  Hafer').  Im  allgemeinen  wird 
man  wohl  unbedenklich  die  Hälfte  der  Haferration 
durch  Trockentreber  ersetzen  können. 

Noch  höheren  Futterwert  können  die  Trocken- 
treber erlangen  durch  Mischung  mit  Melasse,  die, 
einst  ein  wenig  geschätztes  Nebenprodukt  der  Zucker- 
fabrikation, jetzt  immer  häufiger  verfüttert  wird  und 
sich  besonders  als  Pferdefutter  bestens  bewährt  hat. 
Man  mischt  übrigens  die  Melasse,  die  wegen  ihrer 
klebrigen,  zähflüssigen  Beschaffenheit  selten  rein 
(in  Verdünnung)  verfüttert,  sondern  gewöhnlich  vor- 
her mit  anderen  ein  hohes  Aufsauguugs vermögen 
besitzenden  Stoffen  gemengt  wird,  nicht  blofs  mit 
Trockentrebern,  sondern  auch  mit  andern  trocken- 
substanzreichen Futtermitteln,  wie  Heu-  oder  Stroh- 
hftcksel,  Spreu  u.  dgl.,  mit  Vorliebe  aber  mit  solchen 
Futterstoffen,  deren  höherer  Eiweifsgebalt  das  Ge- 
misch wertvoller  macht.  Denn  wie  obige  Zahlen 
anzeigen,  enthält  die  Melasse  zwar  viel  stickstofffreie 
Extraktstoffe  zum  grofseu  Teile  iu  Form  von  Zucker, 
aber  fast  kein  Eiweifs  und  Fett.  Durch  Auswahl 
geeigneter  Kraftfutterstoffe,  wie  Trockentreber, 
Trockeuschnitzel,  Palmkernkuchen  u.  dgl.,  ist  es  tat- 
sächlich gelungen,  brauchbare  und  hochwertige 
Melassemischungen  herzustellen.  Grofs  ist  die  Zahl 
der  gegenwärtig  im  Handel  vorkommenden  Melasse- 
futtermittel, und  es  würde  den  Rahmen  dieser  Ab- 
handlung überschreiten,  auch  nur  ihre  Namen  an- 
zuführen. Zu  ihrer  allgemeinen  Charakterisierung 
I  sei  hier  nur  bemerkt,  dafs  die  meisten  einen  hohen 
I  Nährwert  besitzen,  dafs  man  aber  in  vielen  derselben 
!  dio  Arbeit  des  Mischens  gar  zu  teuer  bezahlen  mufs. 
Deshalb  wird  es  sich  zumeist  empfehlen,  das  Mischen 
selbst  vorzunehmen,  wozu  bereits  eigene  Mischma- 
schinen gebaut  worden  sind.  Diese  Voreicht  wird 
um  so  eher  anzuraten  sein,  als  zur  Herstellung  von 
Melassefutter  manchmal  auch  Stoffe  verwendet  wer- 
den, die  keinen  oder  nur  »ehr  geringen  Nährwert 

'   .Der  praktische  Landwirt.«    Jahrgang  1899,  Nr  42. 
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aufweisen,  ja  sogar  solche,  die  wegen  ihrer  ver- 
dorbenen Beschaffenheit  schädlich  wirken  können. 
Es  sollte  deshalb  bei  einem  derartigen  Futterkaufe 
stets  für  die  Art  der  gemischten  Stoffe  und  einen 
bestimmten  Nährstoffgehalt  Garantie  verlangt  und 
eine  Probe  des  Futtermittels  zur  Untersuchung  an 
eine  landwirtschaftliche  Versuchsstation  eingeschickt 
werden.  (Schlufs  folgt.) 

Aus  der  wissenschaftlichen  Literatur. 


Die  Bestimmung  unter  vermindertem  Druck  der  fluchtigen 
Säuren  in  Wein,  Bier,  Würze  etc.    Von  Roos  und 
Mestrezat1). 
Nach  einer  Besprechung  der  den  verschiedenen 
bekannten  Methoden  anhaftenden  Mängel  schlagen  die 
Verfasser  vor,  die  zu  untersuchende  Flüssigkeit  im 
partiellen  Vakuum  zu  destillieren.   Die  Operation  ver- 
läuft schneller  als  die  anderen  Methoden,  und  die  fixen 
Säuren  werden  in  keiner  Weise  verändert,  wie  Verf. 
durch  eine  Reihe  von  Versuchen  nachweisen  konnten. 
Der  Apparat  besteht  aus  einem  Kolben  von  etwa  200  ccm 
Kapazität  mit  engem  Halse  und  seitlichem  Rohransatz ; 
er  ist  durch  einen  Gummipfropf  verschlossen,  durch 
den  ein  Hahntrichter  ragt.    Der  Apparat  wird  aufs 
Wasüerbad  gesetzt  und  mit  der  Luftpumpe  verbunden. 
20  ccm  der  zu  untersuchenden  Flüssigkeit  werden  in 
den  Hahntrichter  und  von  da  vorsichtig  in  den  Kolben 
gebracht.    Es  wird  bis  auf  etwa  2  ccm  eingedampft, 
nochmals  20  ccm  durch  den  Trichter  gegeben  und  auf 
etwa   10  ccm   eingedampft    Eine   Titration  mittels 
Vio  N.  Sodalösung  gibt  die  fixe  Säure,  und  durch 
Subtraktion  derselben  von  der  Geeamtacidität  wird  die 
flüchtige  Säure  erhalten.   Es  ist  dabei  nicht  nötig,  das 
Destillat  aufzufangen  und  die  fixe  Säure  direkt  zu  be- 
bestimmen, da  die  indirekte  8äure  vollkommen  zuver- 
lässige Resultate  gibt.  Die  Operation  ist  in  einer  Vierte) 
stunde  beendet.  W. 

Brauerschulen. 

Der  soeben  ausgegeben«  37.  Jahresbericht  der  I.  österr. 
Brauerachale  am  >  Francisco- Josephinum«  in  Mödling  enthalt 
als  einleitenden  Artikel  einen  interessanten  Aufsatz  von 
Herrn  Professor  Vital:  > Einiges  Ober  die  Fütterung  der 
Zugpferde.«  —  Im  daranBcbliefeenden  Teile  wird  das  Programm 
der  Krauerschule,  der  Stundenplan,  die  Aufnahmebedingungen 
etc.  angefahrt.  Aus  den  Schalnachricbten  ist  zu  ersehen, 
dafs  eine  grobe  Zahl  von  Exkursionen  in  benachbarte  Bier- 
brauereien unternommen  wurde,  und  dafs  im  Anstaltsbrauhaus 
sechs  Gebr&ude  unter  Leitung  des  Herrn  Professor«  Fischer 
aufgeführt  wurden  Die  Zahl  der  Hörer  betrug  im  abgelau- 
fenen Jahre  18  aus  allen  Teilen  Österreich-Ungarns. 

Der  neue  einjährige  Kurs  beginnt  am  1.  Oktober  190*. 
sind  durch  die  Direktion  der  Schule  zn  bezieben. 


The  American  Brewer 


1W7. 


')  Bull.  Assoc.  des  Chlinistes  1907; 
Nr.  12. 


Persoualnachrichten. 


Prof.  Emil  Chr.  Hansen  wurde  von  der 
k.  k.  technischen  Hochschule  in  Wien  zum  Doktor 
der  technischen  Wissenschafton  honoris  causa  er- 
nannt. 

Kleine  Nachrichten. 

die  Biererzeagnng  der  Brauereien  tob  Wien 
l  mcebnng  In  dea  Jahre»  1907  «ad  190«. 


Hiererzengung  in  Hektolitern 


1907 

1906 

daher  1907 

mehr  wonij;? 

Anton  Drehers  Braue- 

i 

reien,  A.O.,  Brauhaus 

Kl  Schweebat .   .  . 

655  262 

528889 

«£<)  OtK 

Ad.  Ig.  Mautner  &  Sohn, 

St-  Marx  

542  746 

491  753 

Vi  r*'t*l 

Aktiengesellschaft  der 

Lieginger  Brauerei  . 

326071 

286  070 

A'i  (M  i  1 

Vi  UUJ 

Aktiengesellschaft  Ig. 

Kuffner  A  Jak.  Kuff- 

ner,  Ottakring.    .  . 

228  614 

213  4:»4 

15)  1WJ 

Brauerei  c.  >St.  Georg«, 

Mautner  -  Markhof, 

Florided.  ... 

220  244 

202897 

17  347 

Akt.-Ge«.  der  Brunner 

211  613 

172  989 

38  624 

von  Bachofen  A  Me- 

dinger  

201  495 

193  844 

7  661 

nlilU'M.  ISierurauerei- 

AktiongeRciiRciialt 

IHt  700 

18  <  034 

nw 

Tb.  A  G.  Meichl,  Sim 

178  190 

173018 

5  172 

Auatria- Brauerei  Hob. 

u.E.  Herifelder  A  Co., 

Wr.Neudorf    .    .  . 

125  976 

109699 

16  277 

Erste  Bierbr.-Akt-Ges. 

Schellenhof     .   .  . 

123  225 

120115 

3110 

Rud.  Dengler,  Jedlesee 

101904 

96  246 

6668 

Aktiengeaellscbaft  Ig. 

KuffnerAJak.  Kuff- 

ner,  DObllng   .    .  . 

98511 

88  981 

9  530 

Brauerei  Hernais  Kuff 

ner  A  Redlich  .    .  . 

56  409 

68  510 

2  101 

Karl  W.  Schwarz,  Wah- 

ring  | 

4  586 

52  749 

J 162536 

2  980334  i 

237  052   54  840 

Die  Knteugnng  im  Jahre 

1907  betragt  daher 

182  202 

Für  die  Redaktion  verantwortlich :  Dr.  C.  Bleiach  in  Weihenstephan  b.  Freising.  —  Druck  von  R.  Oldenbourg  in  M  inchen. 
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aerd.  Braaerahtellu 


Aus  der  Praxis. 

Zu  diesem  Artikel  (Zeitschr.  f.  d.  ges.  Brauw. 
Nr.  9)  erhalten  wir  folgende  Zuschriften : 

Es  ist  allerdings  zutreffend,  wenn  der  Herr 
Verfasser  des  Artikels  »Aus  der  Praxis«  in  Nr.  9 
dieser  Zeitschrift  sagt,  »Gutes  Malzt  sei  kein  fest- 
stehender Begriff.  Allein,  wenn  wir  auch  kein  de- 
finitives Kxitorium  darüber  abgehen  können,  wel- 
ches von  zwei  oder  mehr  Malzen  von  demselben 
oder  ähnlichen  Charakter  und  gleichen  oder  ähn- 
lichen Beurtoilungswerten  das  bessere  sein  wird  in 
bezug  auf  die  Güte  des  daraus  zu  bereitenden 
trinkreifen  Bieres,  so  erhalten  wir  doch  bei  der 
üblichen  Malzbeurteilung  nach  einer  Reihe  von  bei 
der  mechanischen,  physikalischen  und  chemischen 
Untersuchung,  der  Geschmacksprüfung,  der  Probe- 
roaischung  etc.  sich  ergebenden  Eigenschaften  Re- 
sultate, welche  in  nicht  allzu  engen  Grenzen  einen 
Vergleich  zwischen  verschiedenen  Malzen  in  quali- 
tativer Hinsicht  zulassen.    Davon  kann  man  sich 


täglich  in  der  Praxis  Uberzeugen.  Jedenfalls  stehen 
diesem  einen  extremen  Falle,  in  welchem  nach 
unseren  Begriffen  schlechte  Malze  bessere  Biere 
ergaben  als  bessere  oder  gute  Malze,  Hunderte 
von  Fällen  mit  gegenteiligen  Erfahrungen  gegen- 
über. 

Was  die  Beurteilung  des  Bieres  nach  seiner 
Qualität  anlangt,  so  kann  man  sehr  häufig  die 
Beobachtung  machen,  dals  sich  >Güte  des  Bieresc 
und  »Geschmack  des  Prüfenden«  nicht  decken. 
Beispielsweise  kann  man  mit  dem  besten  weinigon 
Biere  keinen  Anklang  finden  in  einer  Gegend,  in 
welcher  man  vollmundige  Biere  liebt  und  umge- 
kehrt. Es  kann  also  unter  Umständen  vom  Kon- 
sumenten über  den  einen  oder  anderen  Mangel  in 
der  Hierqualität  hinweggesehen  werden,  sofern  das 
Bier  nur  die  von  ihm  vor  allem  geschätzte  typische 
Eigenschaft  besitzt. 

Ich  glaube  nicht,  vereinzelt  mit  der  Ansicht 
dazustehen,  dafs  selbst  der  gewiegteste  »Bierkieser« 
sich  täuschen  kann,  wenn  ihm  vielleicht  vier,  sechs 
oder  noch  mehr  Kostproben  zu  gleicher  Zeit  vor- 
gesetzt werden;  vielmehr  meine  ich,  wäre  die  Be- 
urteilung einwandfreier  und  sicherer  durchzuführen, 
wenn  man  abends  am  Biertische  ein  Glas  von  dem, 
dann  eins  von  dem  andoren  kostet.  Dann  soll  man 
meines  Erachtens  auch  das  Urteil  weiterer  Kreise 
hören.  Vierzehn  Tage  lang  nur  Kaufmalzbier,  vier- 
zehn Tage  lang  nur  Bier  aus  selbsterzougtem  Malze 
schenken  lassen,  dann  wird  der  Unterschied  be- 
obachtet werden,  d.  h.  wenn  er  deutlich  genug  her- 
vortritt, um  wahrgenommen  werden  zu  können. 

Was  der  Herr  Verfasser  vom  Begriffe  »gutes 
Malzt  sagt,  trifft,  vielleicht  sogar  in  erhöhtem 
Mufse,  auch  in  bezug  auf  den  Begriff  »günstige 
Gärungserscheinungen«  zu.  Wenn  auch  das  Bier 
aus  den  so  schlecht  beurteilten  Malzen  feurigen 
Glanz  und  schönen  Bruch  hatte  und  sich  tadellos 
klärte,  während  daneben  die  Biere  aus  dem  Kauf- 
malze in  dieser  Hiusicht  weniger  befriedigten,  so  ist 
man  doch  wohl  nicht  in  der  Lage,  einen  untrüg- 
lichen Schlufs  auf  die  Qualität,  d.  h.  auf  Geschmack 
und  Bekömmlichkeit  des  Bieres  beim  Ausschänke 
zu  ziehen.  Sehr  häufig  haben  schon  Biere,  welche 
sich  etwas  langsam  klärten,  sehr  gut  gemundet, 
sehr  häufig  solche,  welche  in  »Bruch«  und  »Glanz« 
mit  Note  I  qualifiziert  wurden,  geschmacklich  ent- 
täuscht. Ebensowenig  kann  ich  mir  vorteilen,  wie 
diese  Unterschiede  in  den  Gärungserscheinungeu 
aus  dem  günstigen  Einflüsse  des  Zusammeuarbeitens 
von  Tildenmälzerei  und  Maischefiltcr  hergeleitet 
werden  sollen. 

Es  gibt  zweifellos  eine  Anzahl  von  Faktoren, 
welche  in  ihrem  Einflüsse  auf  die  Bierqualität  unter- 
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schätzt  werden.  So  liegt  beispielsweise  hier  die 
Möglichkeit  nahe,  dafs  gerade  das  dort  zur  Ver- 
fügung stehende  Weich  wasser  die  Gäruugserschei- 
nungen  und  wohl  auch  die  Qualität  des  Bieres  in 
günstigem  Sinne  beeinflufst.  Bevor  man  die  guten 
Resultate  der  erzielten  Bierqualität  der  Tilden- 
mftlzerei,  bezw.  dem  Maischefilter  zuschreiben  kann, 
müfste  man  erst  Parallel  versuche  mit  ein  und  der- 
selben Gerste  und  ein  und  demselben  Weichwasser 
zwischen  Trommel-  und  Tennenmälzerei  (Tennen- 
grünmalz  trommelgedarrt  —  Trommelgrünmalz  auf 
gewöhnlicher  Darre  gedarrt),  sowie  vergleichende 
Versuche  mit  denselben  Mulzen  zwischen  Lauter- 
bottich und  Maisehefilter  durchführen;  denn  es  ist 
nicht  erwiesen,  dafs  das  aus  Tildenmalz  erzeugte 
Bier  in  seiner  Qualität  weniger  befriedigen  würde, 
falls  an  Stelle  des  Maischefilters  ein  Läuterbottich 
benutzt  worden  wäre. 

Die  von  dem  Herrn  Verfasser  gemachte  Er- 
fahrung, dafs  das  Bier  aus  selbstcrzeugten  Mulzen 
qualitativ  besser  ausfiel,  als  das  aus  Kauftnalzen 
hergestellte,  läfst  auch  andere  Vermutungen  zu,  als 
die,  dafs  die  Ursache  des  zusprechenden  Geschmackes 
im  Zusammenarbeiten  von  Tildenmälzerei  und 
Maischefilter  liegen  müsse.  In  diesem  Sinne  dürfte 
es  also  auch  verfrüht  sein,  von  »Resultaten*  solchen 
Zusammenarbeitens  zu  sprechen. 

Die  Vermutung,  dafs  der  Darrprozefs  in  den 
Trommeln  von  günstigem  Einflufse  sein  könne,  mit 
anderen  Worten,  dafs  die  ungünstige  Beschaffenheit 
des  Grünmalzes  durch  eine  entsprechende  Behand- 
lung in  der  Darrtrommel  teilweise  gemildert,  dafs 
ungünstige  Eigenschaften  des  Grünmalzes  teilweise 
durch  die  Art  der  Dorrung  aufgehoben  werden,  ist 
nicht  von  der  Hand  zu  weisen. 

DerEinflufs,  welchen  nach  unseren  Erfahrungen 
zu  geringes  Alter  des  Malzes  auf  die  Bierqualität 
ausübt,  braucht  nicht  immer  und  unter  allen  Um- 
ständen ein  ungünstiger  zu  sein;  häufig  ist  er  über- 
haupt nicht  wahrnehmbar,  besonders  wenn  das 
Malz  innerhalb  10 — 14  Tage  Gelegenheit  halte, 
seinen  Lufthunger  zu  stillen  und  etwas  Feuchtigkeit 
aufzunehmen. 

Dafs  beim  Maischefilter  und  bei  Verwendung 
schlecht  gelösten  Malzes  Abläuterungsschwierigkeiten 
nicht  in  dem  Mafse  wie  heim  Lauterbottich  ein- 
treten können,  ist  mir  ohne  weitores  einleuchtend; 
dieser  Vorteil  des  Maischefilters  käme  aber  dann 
erst  zur  Geltung,  wenn  dargetan  ist,  dafs  aus  solch 
schlechten  Mulzen  ebenso  gutes  Bier,  wie  aus  guten 
Malzen  hergestellt  werden  kann. 

Ein  Treberprefssaft  von  0,2— 0,4 °/0  läfet  sich 
bei  gleiehmäfsig  arbeitenden  Läuterbottichen  und 


seihst  bei  Verwendung  von  etwas  mangelhaft  ge- 
lösten Malzen  und  normaler  Gufsführung  auch  er- 
zielen. 

Da  der  Herr  Verfasser  in  seinen  Ausführungen 
die  Rentabilitätsfrage  des  Maischefilters  im  allge- 
meinen nicht  anschneidet,  sondern  diese  eigentlich 
nur  im  sachlichen  Zusammenhange  mit  der  Qualitäts- 
frage, welche  jedoch  nicht  als  gelöst  betrachtet 
werden  kann,  berührt,  so  möchte  ich  unterlassen, 
näher  auf  die  Frage  einzugeben,  ob  dem  Maische- 
filter der  Vorrang  vor  dem  Läuterbottiche  gebührt. 

K.  Z. 

Die  Redaktion  dieser  Zeitschrift  fordert  in  einer 
Anmerkung  zu  dem  Artikel  des  Herrn  Fritz 
Schoellhorn,  Winterthur,  Brauerei  Haldengut  vom 
15.  Februar,  die  Leser  auf,  sich  über  dessen  über- 
raschende Mitteilungen  hinsichtlich  des  von  ihm 
bewirkten,  anstandslosen  Verbrauons  von  »bedenken- 
erregenden« Malzes  zu  äufsern. 

Herr  Schoellhorn  hat  im  vorigen  Herbste 
aus  Ereparungsrücksichten  40  Waggon  mindere, 
französische  Alliergerste  bezogen  und  daraus  in 
seiner  Mälzereianlage,  System  Tilden,  ein  Malz  er- 
zeugt, das  er  uls  »durchaus  mangelhafte  bezeichnet, 
das  sich  aber  ohne  Beimischung  eines  besseren 
Malzes  zu  tadellosen  Spezialbieren,  Pilsener  und 
bayerisch  Iiier,  verbrauen  läfst. 

Herr  Schoellhorn  bezieht  für  sein  gewöhn- 
liches helles  Bier  aus  dem  Auslände  Kaufmalz, 
welches  nach  seiner  Ansicht  weniger  gute  Resultate 
als  das  mangelhafte  Malz  aus  der  Tildentrommel 
liefert. 

Wenn  man  also  liest,  dafs  das  bedenken 
erregende,  selbsterzeugte  Malz  alles  zu  wünschen 
übrig  liofs  und  dennoch  die  daraus  gewonnenen 
Spezialbiere  bei  der  verdeckten  Kostprobe  von 
Kennern  tadellos  und  besser  als  das  aus  dem 
Kaufmalz  gewonnene  Produkt  befunden  worden  sind, 
so  steigen  doch  gewisse  Zweifel  auf,  teils  an  der 
richtigen  Einschätzung  des  Malzes  aus  der  Tilden- 
trommel, teils  an  der  Zuverlässigkeit  der  Urteile 
bei  den  vorgenommenen  Kostproben. 

Mau  gewinnt  den  Eindruck,  dafs  das  Malz 
unterschätzt  und  die  Spezialbiere  überschätzt  worden 
sind,  und  dals  der  Fall,  wie  ihn  der  Schreiber  des 
Artikels  hinstellt,  in  seiner  sensationellen  Wirkung 
einer  gelinden  Einschränkungen  bedarf. 

Weil  das  Malz  aus  der  Tildentrommel  nicht 
zur  Beurteilung  vorliegt,  mufs  die  Mitteilung  ge- 
nügen, dafs  es  viele,  abnorm  ungenügend  gelöste 
Körner  enthielt,  im  Hektoliter  58  —  60  kg  wog 
und  bei  der  Sinkprobe  60—75%  Siuker  auszählen 
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liefs.  Dies  spricht  gewifs  nicht  zugunsten  des 
Malzes  und  hat  begreiflicherweise  Bedenken  er- 
regt. Man  kann  voraussetzen,  dafs  Herr  Schoell  - 
hörn  vor  dem  Verbrauen  einen  Maiscbversuch  im 
Laboratorium  mit  dem  Malze  hat  anstellen  lassen. 
Leider  teilt  er  darüber  gar  nichts  mit,  er  sagt  nur, 
dafs  der  Sudprozefs  anstandslos  verlaufen  und  die 
Spezialbiere  sich  im  Gär-  und  Lagerkeller  normal 
verhalten  haben.  Herr  Schoellhorn  betont  aus- 
drücklich, dafs  er  in  der  Tildentrommel  überhaupt 
noch  nie  ein  Malz  »fertig  gebracht«  hat,  aus  dem 
das  Bier  im  Gär-  und  Lagerkeller  »irgendwie  An- 
stände ergeben  hätte.  Hier  liegt  wohl  der  Gedanke 
nahe,  dafs  das  bedenkenerregende  Malz  trotz  seiner 
durchgängig  mangelhaften  Lösung  innere  Eigen- 
schaften besessen  hat,  welche  bei  dem  Versieden 
korrigierend  eingewirkt  haben  und  allem  Anscheine 
nach  normal  zusammengesetzte  Würzen  gewinnen 
liefsen.  Eine  ergänzende  Mitteilung  des  Herrn 
Schoellhorn  über  das  Verhalten  des  Malzes  beim 
Maischversuch,  über  die  Länge  der  Verzuckerungs- 
zeit und  über  die  Zusammensetzung  der  Labora- 
loriumswürze  und  des  Tropfbieres  aus  dem  Betriebe, 
femers  über  den  Vergäruugsgrad  des  Bieres  beim 
Schlauchen  und  beim  Ausstofs  erscheint  somit  sehr 
erwünscht.  Entschliefst  sich  Herr  Schoellhorn 
zu  dieser  Ergänzung,  so  wird  diese  wahrscheinlich 
das  Malz  aus  der  Tildentrommel  in  besserem  Lichte 
erscheinen  lassen. 

Nicht  durchgängig  mürbes  Maiz  ist  für  helles  Bier 
selbst  dann  noch  verwendbar,  wenn  es  harte  Körner 
enthalt;  aber  ebenso  sicher  ist,  dafs  das  daraus  er- 
zeugte Bier  in  der  Milde  des  Geschmackes  und  in 
seiner  Süffigkeit  Bieren  gegenüber  zurücksteht,  die 
aus  edlen  Gersten  resp.  feinen  Malzen  gewonnen 
worden  sind. 

Deshalb  erscheint  es  mehr  als  fraglich,  ob  die 
Bezeichnung  »tadellose  für  die  Schoellhoruschen 
Spezialbiere  der  Wirklichkeit  eutpricht. 

Die  überraschende  Mitteilung  aus  Winterthur 
dürfte  daher  dahin  zu  modifizieren  sein,  dafs  das 
Malz  aus  der  Tildentrommel  uicht  so  minderwertig 
ist,  wie  es  vom  Herrn  Schoellhorn  in  seinem 
anregenden  und  dankeswerten  Artikel  hingestellt 
wird,  und  dafs  bei  der  Kostprobe  seiner  gewifs 
guten  Spezialbiere  doch  einiges  Wohlwollen  mit- 
gespielt hat. 

Mödling  am  4.  März  1908. 

Prof.  Theodor  Langer. 


Sechsjährige  Gerstenanhan versuche. 

Von  Dr.  L.  KleMIag,  Leiter  der  Kjfl.  Bayer.  SaatxuchtanataU 
in  Weihenstephan. 
(Fortsetzung.) 

Auch  die  absoluten  Korngewichte  der 
Gersten  stehen  stark  unter  dem  Ein  Hufs  des  Jahr- 
ganges, laufen  aber  mit  den  Kornerträgen  keineswegs 
immer  parallel.  Die  grobkörnige  Imperialgerste  zeigt 
bei  höchstem  Durchschnittsgewicht  gleichzeitig  eine 
grofse  Jahresschwankung  in  der  Korngröfse  (11  g), 
und  bei  der  Freisiuger  beträgt  dieser  Gröfsenunter- 
schied  sogar  12  g  (1902 — 1904),  wogegen  bei  der 
Hannagerste  nur  eine  Differenz  von  6  g  aufgetreten 
ist.  Es  ist  sehr  bemerkenswert,  dafs  bei  der  Frei- 
siuger uud  bei  der  tiiederbayerischen  Gerste  die 
gröfsten  Körner  in  dem  guten,  trockenen  Gersten- 
jahr 1904  erzielt  wurden,  aber  nur  bei  ersterer  auch 
gleichzeitig  der  Maximalertrag,  der  von  letzterer 
1903  bei  etwas  kleinerem  Korn  erreicht  wurde. 
Bezüglich  des  Parallelismus  zwischen  Einzelkorn- 
gewicht und  Massenertrag  möge  noch  folgender 
Zahlenauszug  Erläuterungen  geben,  der  gleichzeitig 
das  verschiedene  Verhalten  der  einzelnen  Sorten 
in  den  verschiedenen  Jahrgängen  nachweist. 


Freisinger  Konigewicht 

SO,« 

48,8 

47,7 

47,2 

42,3 

88,8 

82,8 

14.« 

2»,9 

28,6 

23,1 

19,6 

Jahrgang  .... 

1904 

1906 

1907 

1903 

1906 

1902 

Hanna-Korngewicht  .  . 

48,4 

47,6 

17,5 

46,0 

43,3 

42,1 

Ertrag  

84,0 

28,2 

19,4 

32,7 

27,4 

24,7 

Jahrgang  .... 

1903 

1907 

1906 

1904 

1906 

1902 

Chevalier-Korngewicht 

4d,4 

49,1 

47,8 

47.2 

44.2 

«,7 

26,1 

83,8 

31,7 

12,2 

21,4 

22,5 

1903 

1904 

1905 

1902 

1906 

Ooldthorpe-Korngewicbt 

54,8 

52,8 

61,2 

50,9 

46,3 

48,8 

Ertn»*  

81,7 

7,6 

27,4 

28,2 

24,0 

20,6 

Jahrgang  .... 

1903 

1906 

1907 

1904 

1906 

1902 

Nach  diesen  Zahlen  ist  hober  Kornertrag  immer 
auch  mit  hohem  Einzelkorngewicht  verbunden,  und 
niederem  Kornertrag  entspricht  meist  auch  ein 
kleineres  Korn;  aber  innerhalb  der  Reihen  bestehen 
viele  Abweichungen.  Denn  der  Ertrag  steht  ja 
auch  unter  dem  Einflufs  der  Bestückung  der  Pflanze, 
sowie  besonders  der  Länge  der  Ähren  und  der  An- 
zahl der  daran  befindlichen  und  zur  Ausbildung 
gelangten  Körner. 

Eine  weitere  Zusammenstellung  bringt  von 
einer  gröfseren  Zahl  von  Sorten  die  Korngewichte 
der  Ausgangssaat  1902  und  den  daraus  gewonnenen 
vier  Absaaten  der  Erntejahre  1902,  1903.  1904  und 
1905.  Mit  Rücksicht  auf  die  sehr  verschiedenartige 
Sortierung  der  Ausgangssaaten,  die  ja  verschiedenen 
Ursprungs  sind,  wurden  die  Sorten  wieder  nach  der 
Höhe  der  Gewichte  der  ersten  Weihenatephaner  Ab- 
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saat  geordnet  und  iu  die  herkömmlichen  drei  Gruppen 
eingeteilt.  (Tab.  4.) 

Tabelle  4. 
1000  Körner  wiegen  % 


AU9- 

1.  Ab- 

2.  Ab- 

S,  AI» 

4.  Ab- 1 



l  .e/.eicnnunK 

pnng». 
«aal 

1902 

1902 
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I  Lamdftrate» 

45,7 

47,6 

50,4 

47,9 

49,7  1 
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2.  Regennburger  .    .  . 

42.2 

46,8 

47,6 
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46,9 

46,7 

<J  RrHincrAr 

38,1 

4Q  1 
43,1 

4fi  *» 

45>,y 

60,8 

45,5 
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50,9  i 

51  7 

4fi  Fi 
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47  6 

47  H 

49  1 

46  7 

K      \  luflürrm  t'nriLi',lio  rl 
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AA  7 

4')  r, 

48  3 

47  6 

47  '-1 

46  n 

7.  Franken  b  .    .    .  . 

47,5 

42,1 

49^2 

49,5 

47,7 

47,2 

8.  Hanna  

47,6 

42,1 

48,4 

46,1 

47,5  ' 

46,3 

v.  Pranken  a 

•  Vl-O 

41  9 
41,2 

AQ  1 

49,4 

AI  1 

10.  Sechsamter  .... 

39,3 

40,7 

46,6 

46.5 

43,2 

Mittel 

4i;,-iv 

43.K1 

4S,f,s 

48,3 

46,86 

2.  Imperlaljerattn. 

1.  Rieseniinperi&l     .  . 

49,7 

60,4 

55,6 

48.5 

54,2 

51,7 

2.  Juwel  

42,5 

43,6 

51,4 

47,3 

50,0 

46,9 

3.  Frederikaon .... 

54,3 

43,4 

57,9 

54.5 

54,8 

52,9 

4.  tfOlClilOrpe  .... 

tun 

41  i 

F,4  1 
D4.1 

tK«,iJ 

52.8 

51,6 

Mittel 

4S.6 

45,2 

54,7 

52,5 

52,9 

50,7 

S.  Chetaller-  n.  sonstige 

nickende  Gersten. 

1.  Schwedische  I'rinsefn 

42,9 

46,4 

50,2 

49,0 

50,8 

47,8 

2.  Hallet«  Chevalier  .  . 

48,1 

44,3 

49,9 

47,4 

49,7 

47,8 

3.  Lerchenborjc-Chevalier 

46,7 

44,3 

49,1 

47,8 

47,2 

47.0 

4.  Lynby  Prentice.   .  . 

43,9 

41.5 

49,0 

48,9 

49.1  46,4 

Mittel 

45,4 

44,1 

49,5 

48.3 

49,2  47.2 

Die  Zusammenstellung  ergibt  zunächst,  wie  zu 
erwarten,  dafs  die  Korngewichte  der  Absaaten  den- 
jenigen der  Ausgangssuaten  in  der  Kegel  nicht 
entsprechen.  Bei  den  Landgersteti  wurden  die 
hochgewichtigen  Ausgangssaaten  (50  g  und  darüber) 
durchschnittlich  in  der  Absaut  kleiner  und  die 
kleinkörnigen  (unter  45  g)  durchschnittlich  schworer; 
es  rindet  also  ein  Ausgleich  der  Extreme  mit  der 
Richtung  nach  einem  mittleren  Korngewicht  statt. 
Bei  den  beiden  übrigen  Gruppen  wurde  je  das 
höchste  Ausgangskorngewicht  in  den  Absaaten  ver- 
kleinert, während  die  anderen  Sorten  im  Durch- 
schnitt der  vier  Jahrgänge  ihr  Korn  vergröfsert 
haben.  Da  aber  die  Korngewichte  der  Ausgangs- 
saaten zum  grofsen  Teil  auf  die  abweichenden 
Sortierungsgrade  infolge  des  verschiedenartigen  Ur- 
sprungs der  Saaten  zurückzuführen  sind,  so  be- 
stätigen die  Differenzen  zwischen  den  Korngewichten 
von  Originalsaat  und  Nachbau  nur  die  Wahrheit  der 
alten  Erfahrung,  dafs  man  von  der  Beschaffenheit 
einer  Saatware  nur  mit  grofser  Vorsicht  auf  die 
Qualität  der  Absaat  schliefsen  darf. 


Will  man  also  Schlüsse  bezüglich  der  Korn- 
gröfse  als  vererblicher  Sorteneigenschaft  ziehen,  so 
mufs  man  die  Absaaten  der  verschiedenen  Jahr- 
gänge, die  unter  gleichen  Anbauverhältnissen  und 
bei  Verwendung  der  gleichen  Putzungs-  und  Sor- 
tieruugsverfabren  gewonnen  worden  sind,  mit- 
einander vergleichen.  Dieser  Vergleich  zeigt  nun, 
dafs  tatsächlich  in  vielen  Fällen,  und  besonders  in 
den  extremen,  die  Korngröfse  vererbt  worden  ist. 
So  sind  z.  B.  die  Landgersten  1,  2,  4  grofskörnig 
und  3  uud  10  kleinkörnig  in  den  meisten  Einzel- 
fällen und  durchschnittlich  gewesen,  wobei  aber  von 
Jahr  zu  Jahr  wieder  Abweichungen  in  der  Reihen- 
folge der  einzelnen  Sorten  auftreten.  Bei  den 
Imperialgereten  sind  die  Unterschiede  durchschnitt- 
lich grofs,  wechseln  bei  drei  Sorten  von  Jahr 
zu  Jahr;  doch  hat  die  ganze  Gruppe  ihre  Grofs- 
körnigkeit  beibehalten,  und  innerhalb  der  Gruppe 
.  ist  die  Juwelgerste  immer  klein  geblieben.  Bei  der 
i  letzten  Gruppe  sind  die  beiden  Chevaliergersten 
durchschnittlich  etwa  gleichgroß  bei  mäfsigen  Ab- 
weichungen in  den  einzelnen  Jahren,  ebenso  ist  die 
Prenticegerste  wenig  davon  verschieden ;  dagegen 
hat  die  Prinzersgerste  in  jeder  Absaat  ihre  Grofs- 
!  körnigkeit  zur  Geltung  gebracht. 

Durchschlagend  macht  sich  aber  in  den  Korn- 
|  gewichten  der  Jahrgang  1902  bemerklich,  wie  auch 
aus  den  Ermittlungen  bei  den  sechs  Standardsorten 
hervorgeht;  1902  wurde  ein  kleines  Korn  erzeugt. 
In  deu  übrigen  drei  Jahrgängen  schwanken  die 
Gewichte  ziemlich  stark,  so  dafs  daraus  keine  sicheren 
i  Schlüsse  zu  ziehen  sind ;  doch  scheint  das  Jahr  1903 
die  Ausbildung  grofser  Könier  begünstigt  zu  haben, 
was  besonders  bei  den  Imperialgersten  deutlich 
geworden  ist.  Die  Standardgersten  zeigen  weiter, 
dafs  1906  bei  allen  Sorten  eine  sehr  stark©  Ge- 
wichtsverminderung eingetreten  i*l,  und  zwar  wird 
durchschnittlich  nicht  einmal  das  Gewicht  von  1902 
erreicht.  1907  hingegen  wurden  die  Körner  wieder 
so  grofs  wie  1904  und  1905  und  blieben  wenig 
hinter  dem  Gewicht  des  Jahres  1903  zurück. 

Sehr  lehrreich  ist  die  nachfolgende  Gegenüber- 
stellung der  Mittelzahlen  aus  den  Standardversuchen: 


Jahr 

KornertrH* 
U 

Kornanteil 

% 

Abputs 

1UU0  Korn- 
gewicht 
ff 

1902 

21,0 

30,6 

29,6 

43,6 

1903 

32.0 

40,1 

8,8 

49,4 

1«»04 

31,2 

37,1 

19,6 

48,6 

1905 

14,6 

37,4 

20,0 

48,7 

1900 

24,4 

34.3 

20,6 

42,9 

1907 

27,3 

36,7 

14,0 

48,5 
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Man  kann  aus  diesen  Zahlen  schliefsen:  In 
Jahren  mit  sehr  hohem  Kornertrag  (1903)  ist  auch 
das  Verhältnis  zwischen  Korn  und  Stroh  sehr  eng; 
die  Körner  sind  grata  und  Abputz  (Korn  II.  Qual.) 
fällt  wenig  ab.  In  Jahren  mit  niedrigem  Korn- 
ertrag (1902,  1906)  ist  auch  der  Anteil  des  Kornes 
an  der  Gesamternte  niedriger,  es  fallt  viel  Korn 
beim  Putzen  ab  und  die  Köruer  sind  klein.  Eine 
Ausnahme  bildet  der  Jahrgang  1905,  da  hier  der 
Koruertrag  sehr  niedrig  und  trotzdem  das  Einzel- 
korngewicht hoch  war;  die  verhältnismäßig  geringe 
Menge  an  Abfallkorn  und  das  enge  Verhältnis 
zwischen  Korn  und  Stroh  deutet  darauf  hin,  dafs 
in  diesem  Jahr  nicht  die  Witterung  während  der 
letzten  Zeit  vor  der  Ernte  eine  geringere  Kornuus- 
bildnng  bewirkt  und  damit  den  Ertrag  herabgedrückt 
hat,  sondern  dafs  in  diesem  Jahr  der  Stand  der 
Frucht  auf  dem  Felde  überhaupt  düuner  und 
schwächlicher  gewesen  ist,  und  dufa  also  weiter 
zurückliegende  Ursachen  (mangelhafte  Boden- 
besebaffenheit,  kaltes  Frühjahr  und  ungenügende 
Jugendentwicklung)  an  dem  niedrigen  Ertrag  schuld 
waren. 

Bezüglich  der  einzelnen  Sorten  gibt  nach- 
folgende Zahlenübersicht  Aufschlufs  über  die  ob- 
waltenden Beziehungen : 


1902  bis  1907 

Korne  rtrnp 
ks 

Korn  an  teil 
% 

AbpuU 

1. 

1000  Korn 
gewicht 

Freisinger  .  . 

24,6 

84,0 

19,3 

45,9 

Nie<Ierb:iyer. 

26,3 

37,4 

18,5 

15,9 

Bohmidche  . 

25,5 

36,3 

21.3 

47,7 

Hannn  .... 

27,7 

»9,9 

16,1 

45,8 

Chevalier  .  . 

24,4 

35,5 

17,5 

46,6 

Goldtborpe  . 

23,2 

33,1 

19,1 

49,8 

Diese  Zahlen  zeigen,  wie  auch  aus  den  oben 
angeführten  Einzelnachweisen  hervorgeht,  dafs  die 
durchschnittliche  Konigröfse  einer  Sorte  für  den 
Kornertrag  nicht  mafsgebend  ist;  dagegen  steigt 
und  fällt  der  prozentische  Kornertrag  durchschnitt- 
lich mit  dem  absoluten  von  Sorte  zu  Sorte.  Die 
Einzelsorten  mit  grofsem  Korn  und  kleiner  Ertrags- 
fähigkeit geben  durchschnittlich  mehr  Ahputz  als 
Bolche  mit  kleinerem  Korn  und  gröfserer  Ertrags- 
fähigkeit. 

Während  in  den  vorhergehenden  Zahlen  die 
Abhängigkeit  der  Korngröfse  von  der  Jahreswitterung 
und  der  Sorte  beleuchtet  ist,  sei  weiterhin  auch  der 
Einflufs  der  Bodenqualität  auf  das  Tausendkorn- 
gewicht dargetan.  Wie  bei  den  Hektolitergewichten, 
seien  auch  hier  von  den  Jahrgängen  1902,  1906 
und  1907  die  Ernten  der  verschiedenen  Böden  an- 
gegeben. 


10U0  Körner  wiegen  g 


1!H>2 

1906 

Bezeichnung 

i 

i.  e 

-5  oi 

Bezeichnung 

Versoct 
leltl 

f  * 

Ii 

Freisinger    .    .  . 

38,8 

42,2 

Juwel  .... 

42,0 

48,6 

Niederbayeriat-be  a 

4i,y 

43,3 

Imperial  a  .  . 

50,4 

48.6 

>  c 

43,6 

42.2 

b  .    .  . 

47,6 

46,0 

Franken  a   .    .  . 

41,2 

45,5 

Freisinger  . 

42,3 

41,9 

>       h  .    .  . 

12.1 

45.0 

Siederlmyerische 

42,6 

42,2 

»       t  .   .  . 

38.4 

43,6 

Zucbtatamti)  Fg  2 

44,3 

46,9 

d  .  . 

4H,3 

12,0 

Ng  2 

40,2 

42,6 

f    .    .  . 

41,9 

40,1 

Ng  3 

40,3 

39,8 

h 

36,6 

3H,5 

Ng  4 

40,7 

43,9 

Regensburger  .  . 

46,8 

39,7 

Kg  5 

40,8 

42,0 

Rieser  ... 

47.fi 

39.7 

• 

Bachtaler  a  . 

n,4 

41,4 

1907 

h  .    .  . 

41,2 

49,9 

YiTnuchafold 

•        c  .    .  . 

1  50,8 

43,8 

0 

W 

<l .  .  . 

40,3 

43,1 

Frciainger  .    .  . 

48,3 

47,2 

[Inn  nii  r 

39,9 

41.1 

Nipdorbavpritirhe 

•  Uttjf  tri  intus 

46,5 

47,0 

.     d  ... 

,  40,4 

12,2 

Ziichietatnm  Fg  2 

51,6 

50,5 

Svalöfs  Prinxefs 

'  49,9 

44,2 

Hanna  .... 

48,6 

4«>.7 

Lyngby  Prentire  . 

41,5 

40,5 

HvalttfaHannchen 

46,7 

15,1 

Uoldllmrpe  a 

43,1 

47.0 

Kneifelgerste  A  ■ 

46,4 

i7,3 

l»  .  . 

44,9 

46,5 

Chevalier    .    .  . 

48,2 

47,0 

a  .  . 

45,7 

47.5 

Svalttf«  Prinzef«  . 

48,8 

19,8 

FrederikwMi  . 

'43,4 

51,0 

Svalofa  Priniu*  . 

51.3 

49.3 

Diese  Zahlen  beweisen,  dafs  auch  boi  gleicher 
Sorte,  gleicher  Witterung  und  sonst  völlig  gleichen 
Verhältnissen  das  Konigewicht  sehr  wechselt  nach 
der  Bodonbeschaffeuheit.  Auf  dem  schwerereu  Boden 
schwanken  1902  die  Korngewichte  von  36,6 — 50,8, 

|  auf  dem  leichteren  zwischen  38,5  und  51,0,  also 

;  etwas  weniger.  Etwas  mehr  als  die  Hälfte  der 
Gersten  hat  auf  dem  leichteren  Boden,  der  andere 
Teil  auf  dem  schwerereu  die  größeren  Körner  ge- 
bildet; bei  einzelnen  Sorten  (Regensburger,  Kieser, 
Frederikson)  sind  die  Unterschiede  zwischen  den 
beiderlei  Ernten  ganz  gewaltig.  Ebenso  sind  bei 
den  Parallelversuchen  1906  und  1907  nicht  un- 
beträchtliche Differenzen  zwischen  den  Korngewichten 

|  der  einzelnen  Vergleichssaaten  festzustellen,  wobei 
bemerkt  sei,  dafs  alle  Korngewichtsbestimmungen 
erst  nach  gleich  langer  mehrwöchiger  Lagerung  der 
Proben  in  unserem  trockenen  und  geheizten  Labo- 

1  ratorium  gleichzeitig  bei  einem  Wassergehalt  der 
Gersten  von  durchschnittlich  12°/0  ausgeführt  wurden. 

Nach  den  vorstehenden  Zusammenstellungen 
ist  das  Tausendkorngewicht  der  Gersten  bei  gleicher 
Putzung  und  Sortierung  der  Versuchsfeldproben 
abhängig  von  den  Sorteueigenschaften,  so  dafs  man 
wohl  von  grofskörnigen  und  kleinkörnigen  Sorten 
sprechen  kann.  Da  aber  die  Korngröfse  je  nach 
der  Jahreswittcrung  und  der  Bodenbeschaffenheit 

1  sowie  auch,  was  hier  nicht  zu  berücksichtigen  war, 
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je  nach  Kultur  und  Düngung  sehr  stark  variiert, 
nachdem  ferner  das  Mafs  der  Abänderung  unter 
dem  Eiuflufs  der  Wachstumsbedingungen  für  die 
einzelnen  Sorten  verschieden  ist,  so  ist  für  Benutzung 
des  Korngewichtes  zur  Sortenkennzeichnung  eine 
sorgfaltige  Berücksichtigung  aller  dieser  Einflüsse 
notwendig.  Doch  ist  der  Einflufs  der  Wachstums- 
bedingungen auf  das  Tausendkorngewicht  nicht  so 
durchschlagend,  wie  dies  für  das  Hektolitergewicht 
nachzuweisen  war,  und  die  Abänderungen  des  Mafs- 
gewichtes  stehen  mit  denjenigen  des  Tausendkorn- 
gewichtes in  keiner  regelmäfsigen  Beziehung. 

Über  die  in  den  vorliegenden  Versuchen  zu- 
tage getretenen  Beziehungen  zwischen  den 
Volumgo wichten  uud  den  absoluten  Korn- 


ebenfalls jahrgangsweise  auf  verschiedene  Teile  des 
Gesaintkoordiuateneysteuis  und  befindet  sich  in 
keinem  Jahr  in  der  Nähe  des  geometrischen  Mittel- 
punktes der  Kurvenfläche,  ein  Beweis,  wie  kom- 
pliziert uud  unregelmäßig  die  genannten  Beziehungen 
sich  darstellen.  Für  1907  ist  eine  doppelte  Fläche 
konstruiert;  die  kleinere  enthält  die  auf  dem  gleichen 
Schlag  gleichzeitig  angesäten  Gersten;  für  die  größere 
wurden  noch  drei  4  Wochen  später  gesäte  Gersten 
(niedrigste  Hektolitergewichte  unter  65  kg)  und  zwei 
auf  einem  andern  Schlag  gesäte  Sorten  (höchste 
Korngewichte  54—55  g)  einbezogen.  Diese  grofse 
Flächo  zeigt,  dafs  bei  abweichenden  Kulturbedin- 
guugen  die  Variationsbreite  noch  beiden  Richtungen 
hin  wächst. 


7? 


_rf.*ü6?.>«  .v.Vj  ••»»'  d*fi)tfiig*r,  des 

I    1    f  I 


...      ,v  -i?  -v  ja  m  \-  -?  </  \>  ^ 

Flf .  29. 

Die  «*»lehu»f»ii  ihIkI»  kora*ewlrht  nad  XaSrenlrat. 


gewichten  gibt  am  raschesten  eine  graphische 
Darstellung  (Fig.  29)  Aufschluß,  bei  welcher  die 
Mnfsgewichte  auf  den  vertikalen  und  die  Korn- 
gewichte  auf  den  horizontalen  Koordinaten  auf- 
getragen sind.  Die  Verbindungslinien  der  extremen 
Schnittpunkte  umschliefsen  eine  Flache,  deren  Inhalt 
die  Variationsbreite  sowohl  der  Korngewichte  (hori- 
zontal) wie  der  Mafsgewichte  (vertikal)  darstellt 
Wie  man  sieht,  ist  die  Gröfse  wie  die  Lage  uud 
die  Form  dieser  Flächeu  jahrgaugsweise  verschieden; 
in  den  Jahren  mit  stark  differenten  Gewichten  be- 
steht keinerlei  Gemeinschaft,  und  in  den  übrigen 
decken  sich  auch  nur  gröfsere  oder  kleinere  Flächeu- 
anteile.  Dos  beweist,  dafs  in  jedem  Jahrgang  die 
Beziehungen  zwischen  Korn-  und  Maßgewicht  sich 
ändern.  Die  Form  der  Flüchen  zeigt  ferner,  dafs 
die  Tausendkorngewichte  jahrgangsweise  stärker 
variieren  als  die  Mafsgewichte.  Die  größte  Häufung 
von  Schnittpunkten  der  beiderlei  Koordinaten  fällt 


Nachfolgend  seien  einige  Angaben  über  die 
Zusammensetzung  einer  Anzahl  von  Gersten  bezüg- 
lich der  darin  enthaltenen  Korngröfsenklassen 
gomacht.  Die  Zahlen  seien  beschränkt  auf  die 
Jahre  1903,  1904  und  1905,  da  diese  drei  Jahrgänge 
auch  bezüglich  der  Korugewichte  ausführlicher  be- 
handelt sind.  Für  die  Ausschließung  von  1902 
war  mafsgebend,  dafs  in  diesem  Jahr  die  Sortier- 
probo  noch  mit  dem  Heidschen  Handsortiersiebsatz 
gemacht  werden  mußte,  während  später  das  Stein- 
ockersche  Sortiersieb  (Handbetrieb)  zur  Verfügung 
stand.  Der  Betrieb  war  so,  dafs  eine  Minute  die 
Kurbel  gedreht  wurdo  (genau  50  Drehungen);  dabei 
machte  das  Sieb  1 1 1  Doppclstöfse.  Der  Einfachheit 
halber  sind  in  der  Zusammenstellung  nur  die  Zahlen 
für  diejenigen  prozentßcheu  Anteile  der  Kornprobe 
angegeben,  welche  einen  Durchmesser  von  mehr 
als  2,8  mm  und  weiter  von  weniger  als  2,5  mm 
hatten. 
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Sortierung 


7.  >  2,8 

7.  <2,5 

rx>4 

Mittel 

190.1 

r*u 

vjo;> 

Mittal 

1.  Lands/erstem. 

Nieiorbayeriaehe  b  . 

72 

63 

66 

63,3 

/' 

11 

2 

6 

Uaooa  

62 

34 

42 

46,0 

b 

8 

5 

6,3 

BAhmische  .... 

61 

34 

49 

48,0 

6 

10 

5 

7,0 

Siederbayerische  d  . 

60 

32 

33 

41  6 

7 

7  3 

Franken  a    .    .    .  . 

60 

25 

40 

43,ti 

8 

13 

6 

9.0 

A6 

7 
< 

i 

1 

r,  o 

XietierbayeriKche  c 

57 

41 

39 

45,6 

8 

6 

6 

6,6 

56 

54 

33 

47,6 

<! 

I 

I 

6,6 

Franken  b    .    .    .  . 

r>5 

40 

43 

46,0 

10 

: 

ts,o 

53 

47 

52 

50,6 

8 

8 

; 

6,6 

26 

40 

1 1 

o 

7,0 

Xiederbayerische  a  . 

45 

40 

10 

1  \f 

7 

8  3 

Oberfränkische  .    .  . 

:» 

33 

24 

31,6 

5 

7.0 

Sechatater  .... 

int 

29 

13 

22,0 

13 

1  i' 

lü 

- 

14,5 

Mittel 

68,8 

37  ,H 

40,9 

7,6 

8,9 

6,6 

*i    Im  nprl  nlirpf*iit.4*n 
*•  «  m  ui|p  u  i  migvi  Bleu . 

r  r».ler ; ii ». /Ii  , 

87 

63 

76 

75,3 

2 

5 

3 

3,3 

uolutnorpe  .... 

82 

44 

6t; 

64,0 

2 

-» 

4.0 

Riesenimperial  . 

Si2 

30 

75 

62,3 

2 

10 

■j 

4.6 

T-,  -  .  1 

71 

«5 

53,6 

4 

8 

3 

5,0 

MiUel 

80,5 

40,5 

70,5 

2,5 

7,2 

3,0 

S.  Cheraller-  o.  soast. 

nickende  Gersten. 

Hallet*  Chevalier  .  . 

76 

60 

61 

62,0 

5 

5 

4 

4,6 

Lerchenborga  ■     .  . 

70 

38 

52 

53,3 

4 

6 

6 

5,3 

Schwad.  Prinzefsg. 

63 

47 

59 

56,3 

7 

6 

5 

6,0 

Lyngby  Prentlco  .  . 

60 

II 

47 

49,3 

11 

7 

H 

9,0 

Mittel 

67,0  44,0 

54,7 

6,7 

w 

1 

Die  Tabelle  zeigt,  dafs  der  Anteil  der  grofsen 
Körner  von  Jahr  zu  Jahr  wechselt,  er  war  1903 
am  bedeutendsten  und  1904  durchschnittlich  am 
geringsten.  Dieser  Unterschied  zeigt  sich  bei  der 
überwiegenden  Mehrzahl  der  Gersten  mit  grofser 
Schflrfe.  Die  Ausnahmen  betreffen  blofs  fünf  Land- 
gersten, welche  1905  noch  weniger  grofse  Kömer 
enthielten  ala  1904.  Es  mufs  wohl  angenommen 
werden,  dafs  diese  Sorten  die  Trockenheit  im  Juni 
und  Juli  1904  noch  besser  vertragen  haben  als 
die  ungünstigen  Bodenverhaltnisse  des  Jahres  1905, 
während  die  übrigen  Gersten  zwar  in  der  allge- 
meinen Kornqualität  1904  verbessert  wurden,  aber 
meist  im  absoluten  Korngewicht  und  noch  mehr 
in  der  Korngröfse  etwas  zurückblieben.  Dies  ver- 
schiedene Verhalten  ist  nicht  leicht  erklärlich,  zumal 
fast  alle  Landgersten  sehr  frühreif  sind,  und  ist  eiu 
Beispiel  dafür,  wie  verschiedenartig  sich  die  Reak- 
tion verschiedener  Sorten  auf  die  Wachstumsbed in- 
gangen gestaltet    Dafs  dagegen  die  wasserbedürf- 


tigen und  verhältnismäfsig  spätreifen  Imperial-  und 
Chevaliergersten  sowie  die  ebenfalls  spätreife  böh- 
mische und  die  Prinzefs-  und  Prenticegerste  durch 
die  Trockenheit  im  Sommer  1904  etwas  gelitten 

I  haben,  ist  leicht  verständlich. 

Betrachtet  man  die  in  der  Sortierung  gege- 
benen Unterschiede  zwischen  den  einzelnen  Sorten 
und  Jahrgängen  im  Vergleich  zu  den  durch  das 
Tausendkorngewicht  zum  Ausdruck  kommenden 
Differenzen,  so  zeigt  es  sich,  dafs  vielfach  und  viel- 
leicht sogar  in  den  meisten  Fällen  die  Anteile  der 
groTsten  Körner  in  einer  Probe  gleichsinnig  mit 
dem  Korngewicht  steigen  und  fallen;  im  einzelnen 
aber  finden  sich  viele  Abweichungen.  Deutlich 
zeigt  sich  aber,  dafs  die  Bestimmung  des  Sortie- 
rungsgrades ein  viel  schärferes  Bild  von  den  tat- 
sächlichen Verschiedenheiten  der  Gersten  gibt  als 
das  durchschnittliche  Korngewicht,  wie  ich  dies 
bereit»  früher  bei  Vorsuchen  über  die  Kornzähl- 
methoden  nachweisen  konnte1).  Es  ist  deshalb  im 
Interesse  einer  richtigen  Gerstenbewertung  gelegen, 
wenn  der  Sortierung  hierbei  eine  ausschlaggebendere 
und  gröfaere  Bedeutung  beigelegt  wird  als  dem 
Korngewicht. 

Im  Anschluls  hieran  möchte  ich  Notiz  nehmen 

;  von  einer  sehr  eingehenden  Untersuchung,  welche 
Herr  Dr.  Raum  mit  einem  Teil  des  hier  behan- 
delten Materials  angestellt  hat2). 

Dr.  Raum  hat  die  Körner  nochmals  einer 
Nachsortierung  von  Hand  unterworfen  und  gelangt 
deshalb  zu  etwas  anderen  Zahlen  bezüglich  des 
Korngewichts,  als  hier  mitgeteilt.  Indem  er  die 
Freisinger  Landgerste  als  Standortsorte  zum  Ver- 
gleichsmafstab  wählt,  zeigt  er,  dafs  deren  Korn- 

|  länge  in  den  vier  Aubaujahren  1902  bis  1905 

I  zwischen  8,8  und  9,4  mm  schwankt;  die  einge- 
führten Sorten  zeugten  bedeutendere  Unterschiede 
und  schwankten  verschieden  stark;  doch  erfolgten 
im  allgemeinen  die  Änderungen  im  gleichen  Sinn 
wie  bei  der  einheimischen.  Betrachtet  man  die  Korn- 
länge der  Standortsorte  gleichzeitig  mit  den  Nieder- 
schlagsmengen während  der  letzten  15  Tage  vor 
der  Ernte,  so  ergibt  sich,  dafs  die  Länge  der  Gersten- 
körner im  allgemeinen  mit  den  Niederschlagshöhen 
steigen  und  fallen. 

Ebenso  steigt  die  Korndicke  im  allgemeinen 
mit  der  Menge  der  Niederschläge  zur  Zeit  der  Aus- 

;  bildung  des  Korns,   wobei  wiederum   die  eiuge- 


')  L.  Kie Tating,  Versuche  über  verschiedene  Korn- 
|  lahlmethoden.    Zcitacbr.  f.  d.  geg.  Bratiw.  1906,  Nr.  2  and  3. 

*)  Johannen  Kaum,  Zur  Kenntnis  der  morphologischen 
Veränderungen  der  GetreidekArner  unter  dem  Einflufs  klima- 
tischer Verhaltniese.  Dissertation.  Manchen  1906  (Landwirt- 
schaftliche Abteilung  der  Technischen  Hochschule). 
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führten  Sorten  in  ihrer  Mehrheit  qualitativ  den 
Veränderungen  der  Standortssorte  folgten,  quanti- 
tativ aber  häufig  abweichen.  Auch  bezüglich  der 
Breite  der  Körner  ist  vorwiegend  ein  gleichsinniges 
Vorhalten  der  verschiedenen  Sorten  gegenüber  der 
Standortssorte  wahrzunehmen.  Nachfolgende  an  1 
der  Freisinger  Gersto  ermittelte  Zahlen  sollen  den 
Einflute  der  Niederschläge  bezüglich  der  Verände- 
rungen in  den  Hauptdimensinneu  der  Freisinger 
Gerste  verdeutlichen.  Die  Einzelheiten  sind  im 
Original  nachzulesen. 


1902 

1903,08 

1903,04 

190105 

Niederschlage  tum 

73.G 

—  21,9 

—  32,2 

+  Cl 

Lange  mm    .    .  . 

9,37 

—  0,10 

-  0,51 

+  0,64 

Picke1)  

18,4 

+  30,4 

-17,6 

+  22,8 

Breite  mm    .    .  . 

3,37 

+  0,12 

-  0,01 

—  0,01 

(Schlofs  folgt.) 

Einiges  Aber  die  Fütterung  der  Zugpferde. 

Von  Professor  Ernst  Vital. 

(Schlofft.) 

Unter  denjenigen  Mclassemischungen,  dio  für 
die  Pferdefütterung  besonders  hfiufig  empfohlen 
werden,  verdient  die  Torfmelasse  besondere  Erwäh- 
nung, weil  dieses  aus  ungefähr  '%  bis  */«  Melasse  und 
'/4  bis  Vs  Torfmehl  bestehende  Futtermittel,  das  in 
Osterreich  auch  unter  der  Bezeichnung  Molasin 
(15—20/  Fasertorf,  80— Sb%  Melasse)  in  den  Handel 
gebracht  wird,  von  manchen  Praktikern  sehr  gelobt 
wird.  Dio  übereinstimmenden  Untersuchungen  zahl- 
reicher Versuchsstationen  haben  zwar  ergeben,  dafs 
der  Torf  dieses  Melassefutters  fast  ganz  unverdau- 
lich ist.  Die  äufserst  günstigen  Fütterungsergebnisse 
die  mit  Torfmelasse,  besonders  mit  Molasin  nicht 
allein  bei  Militär-  und  Fuhrwerkspferden,  sondern 
auch  bei  wissenschaftlichen  Versuchen  erzielt  wur- 
den2), scheinen  auf  den  hohen  Melassegehalt  dieses 
Futtermittels,  vielleicht  auf  eine  bisher  noch  zu 
wenig  erforschte  indirekte  Wirkung  des  Torfes  zu- 
rückzuführen zu  sein.  Ober  die  zulässigen  Mengen 
von  Molasin  gibt  uns  die  Futterration  der  Pariser 
Omnibuspferde  Aufschlug,  denen  täglich  3  kg  Mo- 
lasin neben  6  —  6,5  kg  Hafer  und  3  kg  Stroh  ver- 
abreicht wurden.  Im  Melassegehalt  der  Torfmelasse 
sehr  nahe  (60 — 70°/0)  stehen  Palmkernmelasse,  Bier- 
trebermelasse  und  Strohmelasse  (pail  mel). 

Wie  viel  man  von  diesen  Gemischen  gehen  darf, 
richtet  sich  nach  ihrem  Melassegehalt.  Kellner, 

»)  Die  Dicke  ist  ausgedrückt  tlarcli  die  Procontzahl  von 
Körnern,  welche  einen  2"/«  mm  übersteigenden  Durchmesser 
hahen.    Die  Einzelheiten  ttind  im  Original  nachzuleben. 

»)  A.  Stift,  Die  Melasse  ahi  Fottermittel.  Wien  1901, 
und  Wiener  landwirtscb.  Zeitung  1906,  Nr.  22. 


der  Melasse  und  ihre  Gemische  als  treffliches  Pferde- 
futter bezeichnet,  weil  sie  die  Tiere  leistungsfähig 
erhält  und  in  diätetischer  Hinsicht  günstig  wirkt, 
empfiehlt  Melassegaben  bis  zu  3  kg  pro  Kopf  und 
Tag1).  Da  der  wirksame  Bestandteil  iu  der  Melasse 
der  Zucker  ist,  hat  man  Versuche  darüber  angestellt, 
ob  ähnlich  günstige  Wirkungen  auch  mit  Zucker- 
fütterung zu  erzielen  seien.  Ein  solcher  Versuch 
wurde  im  grofsen  von  L.  Granden u  an  Pariser 
Droschkenpferden  durchgeführt  und  lieferte  ermun- 
ternde Ergebnisse2).  Ebenso  wurden  l)ei  einem  Di- 
stanzrittin Frankreich3)  glanzende  Erfolge  beiZucker- 
fütterung  erhielt.  Obwohl  für  diese  Zwecke  nur 
Rohrzucker  iu  Verwendung  käme,  dürfte  gegenwär- 
tig doch  noch  die  bedeutende  Höhe  der  Zucker- 
preise einer  grofseren  Ausbreitung  der  Zuckerfüt- 
terung im  Wege  stehen. 

Etwas  mehr  Stärkewerte  als  die  Melasse  und 
der  Hafer  enthalten  die  Acker-  oder  Pferde  bo  h  n  en, 
die  unter  allen  Hülsenfrüchten  den  Pferden  noch 
am  besten  bekommen.  Sie  sind  verhällnismlifsig 
reich  an  Eiweifs-  und  Mineralstoffen,  rufen  jedoch 
leicht  Verdauungsstörungen  hervor.  Man  gibt  sie 
deshalb  nur  schwer  arbeitenden  Pferden  und  auch 
diesen  nur  in  geringen  Mengen  ('/j  bis  höchstens 
V2  der  Kroftfutterration).  Vor  dem  Verfüttern  werden 
sio  ihrer  Härte  wegen  gebrochen  oder  längere  Zeit 
eingeweicht. 

Letzteres  empfiehlt  sich  auch  bei  Roggen  ,  der 
nächst  dem  Mais  am  häufigsten  als  Haferersatz  ver- 
wendet wird.  Bemerkenswert  ist,  dafs  rlachkömiger 
Roggen,  der  wegen  seines  niedrigeren  Preises  für 
die  Fütterung  geeigneter  ist,  zwar  etwas  weniger 
Stärke,  aber,  wie  obige  Tabelle  zeigt,  etwas  mehr 
verdauliches  Eiweifs  und  Fett  enthält  als  normal 
entwickelte  Roggenkörner.  Wegen  der  dabei  häufig 
beobachteten  Kolikanfälle  hat  man  in  der  Praxis 
eine  gewisse  Scheu  vor  der  Roggenfütterung  und 
auch  in  den  Lehrbüchern  über  Fütterung  wird  davor 
gewarnt,  mehr  als  die  Hälfte  des  Hafers  durch  Roggen 
zu  ersetzen.  Der  Grund  für  diese  Bedenken  liegt 
aber  weniger  im  Roggen  selbst  als  in  dem  Umstände, 
dafs  auf  die  Fütterung  oft  nicht  dio  nötige  Sorgfalt 
verwendet,  insbesondere  auch  unreiner,  mit  Mutter- 
korn vermengter  oder  frisch  geernteter  Roggen 
verabreicht  wird.  Dafs  Roggenfütterung  an  Pferde 
bei  entsprechender  Vorsicht  und  allmählicher  Ge- 
wöhnung der  Tiere  recht  gut  durchführbar  ist  (auch 
bis  zu  reiner  Roggengabe  neben  Heu),  beweisen 
zahlreiche  Erfahrungen  aus  der  landwirtschaftlichen 
Praxis.    So  wurden  die  Wirtschaftspferde  eines  be- 

')  a.  a.  O.  S  413. 

»)  Illustr.  lan.lw.  Zt*  ,  Jahrjf  1903,  Nr.  16. 

•)  Dr.  C.  Xflrner,  Praktische  Pferdehaltnng,  S.  156. 
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kannten  österreichischen  StautsgestUtes  lange  Zeit 
hindurch  ohne  Nachteil  mit  Koggen  gefüttert.  Mehrere 
Beispiele  klagloser  Roggen fütterung  führt  auch 
Nörner1)  an.  Um  vor  allen  Zufälligkeiten  ganz 
sicher  zu  sein,  empfehlen  Kellner,  Klimm  er2) 
u.  a.  den  Roggen  vor  der  Verfütterung  zu  kochen. 
Wie  die  erwähnten  Beispiele  zeigen,  wird  sich  jedoch 
diese  etwas  umständliche  und  kostspielige  Vorsicht«- 
mafsregel  vermeiden  lassen,  wenn  auf  die  Auswahl 
und  das  Einweichen  genügende  Sorgfalt  verwendet 
und  nur  allmählich  zur  Roggenfütterung  überge- 
gangen wird. 

»Hafer  der  heifsen  Länderc  nennt  man  die 
Gerste  mit  Recht,  denn  sie  wird  in  südlichen 
Ländern  Europas,  in  Nordafriko  und  einigen  Ge- 
bieten Asiens  als  ausschließliches  Kornerfutter  für 
die  Pferde  benutzt.  Bei  uns  dient  sie  seltener  zu 
diesem  Zwecke,  trotzdem  sie  ihrer  chemischen  Zu- 
sammensetzung nach  dazu  ebensogut  verwendet 
werden  könnte  als  der  Roggen.  Bei  uns  ist  die 
Gerste  (als  Futtergerste  dient  meist  flachkörnige, 
für  die  Mälzerei  ungeeignete  Gerste)  in  erster  Linie 
Mastfuttermittel,  sie  ruft  auch  beim  Pferde  runde 
Formen  und  glattes  Haar  hervor.  Oft  wird  aber 
bei  Gerstenfütterung  über  geringere  Ausdauer  der 
Tiere  und  Neigung  zu  Kolik  und  Durchfall  geklagt*). 
Wenn  übrigens  Klimmer  und  andere  Autoren 
mir  vollkörnige  Ware  zu  verwenden  empfehlen,  so 
wird  dies  wohl  in  der  Praxis  in  Anbetracht  des 
höheren  Marktpreises  solcher  Gerste  nicht  durch- 
führbar sein.  Dagegen  wäre  Wintergerste,  über 
welche  günstige  Erfahrungen  vorliegen1),  ein  ganz 
geeignetes  Pferdefutter  in  solchen  Gegenden,  wo 
diese  Gerstenart  in  gröfserer  Menge  gebaut  wird. 
Ein  gröfserer  Versuch  mit  Verfütterung  von  Gerste 
an  (30)  Wagenpferde  wurde  von  Professor  Hcn- 
drickx  in  Brüssel  angestellt5)  und  ergab  zufrieden- 
stellenden Erfolg.  Gewöhnlich  wird  die  Gerste  ge- 
quetscht oder  eingeweicht  und  mit  Häcksel  gemischt 
verfüttert. 

Ein  Futtermittel  der  allerjüngsten  Zeit  sind 
die  getrockneten  Kartoffeln.  Man  hat  zwar 
schon  früher  Kartoffeln  an  Pferde  verfüttert  und 
namentlich  mit  gedämpften  Kartoffeln  in  Gaben 
bis  12  kg  per  Stück  einen  grolsen  Teil  des  Körner 
futters  ersetzt,  wobei  an  Futterkosten  viel  erspart 
wurde«)  Immerhin  scheiterte  aber  die  allgemeine 
Einführung  der  Kartoffelfütterung  bei  Pferden  bisher 

')  a.  a.  O.  8.  136  u.  f. 

*)  Dr.  Mart  Klimmer,  VeterinArhyg.  Berlin  1908.  S.  143. 
*)  Klimme r,  Veterinarhygiene.  8.146. 
<)  Wiener  landw.  Zeitung  1906.  Nr.  25. 
»)  Nörner,  Prakt  Pferdehaltang,  8.  133. 
•)  Nörner  a.  a.  O.  8.  144  u.  f. 


I  an  dem  hohen  Wassergehalte  dieser  Knollenfrucht. 
Dieser  Ubelstand  ist  nun  beseitigt,  seit  man  gelernt 
hat,  durch  künstliches  Trocknen  der  Kartoffel  ihren 
Wassergehalt  von  ungefähr  75%  auf  12,°/o  herab- 
zudrückeu.    Dadurch  wurde  die  Kartoffel  in  die 

,  Reihe  solcher  Futtermittel  gerückt,  die  den  Pferden 

j  zutrflglich  sind.  Der  Eiweifs-  und  Fettgehalt  der 
Kartoffel  ist  zwar  sehr  niedrig,  dies  hindert  aber 

!  nicht,  wenigstens  einen  Teil  des  Hafers  durch  die- 
selbe zu  ersetzen.  Obwohl  das  Trocknungsverfahren 
erst  in  letzter  Zeit  weitere  Verbreitung  und  Ver- 
vollkommnung gefunden,  liegen  doch  schon  einige 
praktische  Erfahrungen  über  dieses  neue  Futter- 
mittel vor.  Wie  Professor  Clufs1)  berichtet,  hat 
die  »Deutsche  Landwirtschaftsgesellschaft«  eine  Um- 
frage bei  den  Pferdebesitzern  veranstaltet,  um  die 
Brauchbarkeit  der  Trockenkartoffel  als  Pferdefutter 

,  festzustellen.    Es  stellte  sich  dabei  heraus,  dars  die 

'  Trockenkartoffeln  von  den  Pferden  mit  Begier  auf- 
genommen und  Mengen  von  2  kg  Trockenkartoffeln 
statt  ebensoviel  Hafer  oder  2,5  bis  5  kg  Trocken- 

<  kartoffeln  statt  ebensoviel  Mais  ohne  nachteilige 
Folgen  verfüttert  wurden.2)  Im  günstigen  Sinne 
fiel  auch  ein  praktischer  Fütterungsverauch  aus, 
der  mit  3  Belgiern  angestellt  wurde.8)  Diese  er- 
hielten durch  15  Tage  2,2  kg  Trockenkartoffeln  Matt 
ebensoviel  Hafer  und  dann  durch  30  Tage  4,4  kg 
getrocknete  Kartoffelschnitzel  statt  der  gleichen 
Menge  Hafer,  und  nahmen  in  diesen  6  Wochen  bei 
regelmäßiger  Arbeit  zusammen  um  61  kg  zu.  Die 
Trockenschnitzel  werden  entweder  im  eingeweichten 
oder  trockenen  Zustande  mit  Häcksel  gemengt  und 
in  dieser  Mischung  den  Tieren  vorgesetzt.  Da  es 
bei  der  Fütterung  der  Arbeitstiere  nicht  so  sehr  auf 
Zufuhr  grofser  Eiweifsmengen,  sondern  hauptsäch- 
lich auf  Verabreichung  konzentrierter,  kohlehydrat- 
reicher und  nicht  zu  schwer  verdaulicher  Nahrung 
ankommt,  dürften  die  Trockcnkartoffeln  in  Zukunft 
für  die  Pferdefütterung  eine  ähnliche  Bedeutung  er- 
langen, wie  sie  heute  schon  die  Melasse  besitzt. 
Freilich  wird  daneben  wegen  des  niedrigen  Eiweifs- 
uud  Fettgehaltes  der  Kartoffel  immer  noch  etwas 
Kraftfutter  (Hafer,  Bohnen  u.  dgl.)  gegeben  worden 
müssen,  worüber  schon  die  nächste  Zeit  völlige  Klar- 
heit schaffen  wird. 

Unter  allen  Getreidekörneru  wohl  den  besten 
Ersatz  für  Hafer  bildet  in  unseren  Gegenden  der 
Mais,  der  jenem  im  Eiweirs-  und  Fettgehalt  (ver- 
daulich) fast  ganz  gleichkommt.  In  haferarmen  Jahren 
wird  der  Mais  in  der  Landwirtschaft  seit  langem 

l)  Wiener  landw.  Zeitung  1906,  Nr.  72. 
>)  Dr.  Hai ler  in  »Mitteilungen  der  DeuUch.  Landw- 
Gesellech.«  1903,  Nr.  34. 

*)  »Tageeieitung  für  Brauerei«  1907. 
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an  Pferde  verfüttert.  Als  nachteilige  Wirkungen, 
die  aber  nicht  schwer  ins  Gewicht  fallen,  wurden 
dabei  blofs  leichteres  Schwitzen  der  Tiere  sowie  eine 
geringe  Abnahme  der  Lebhaftigkeit  und  Ausdauer 
beobachtet,  wahrend  bei  neuereu  Beobachtungen  au 
Militär-  und  Otnuibuspferden  in  Frankreich  auch 
diese  Nachteile  der  reiuen  Maisfütterung  nicht  auf- 
traten.1) Wie  einem  Berichte  in  der  »Tagezeitung 
für  Brauerei«  zu  entnehmen  ist2),  wurde  auch  bei 
schweren  Braupferden  fast  die  Hälfte  des  Hafers 
mit  Erfolg  durch  Mais  ersetzt,  wobei  ganze  Mais- 
körner im  trockenen  Zustande  zur  Vorfüttorung  ge- 
langten. Das  ist  insoferne  ein  seiteuer  Fall,  als 
man  sonst  den  Mais  vorher  zu  schroten  oder  ein- 
zuquellen pflegt,  was  bei  der  grofsen  Härte  der  j 
Maiskörner  ganz  am  Platze  ist.  Nur  über  den  Grad  ' 
der  Zerkleinerung  gehen  die  Meinungen  auseinan- 
der. Während  einige  Pferdebesitzer  sehr  feines  Zer- 
schroten für  unbedingt  notwendig  halten,  sprechen  die 
Erfahrungen  anderer,  insbesondere  auch  sehr  vieler 
österreichischer  Landwirte,  für  blofses  Brechen  oder 
grobes  Schroten.  Wie  jedes  Futter,  vertragen  die  1 
Pferde  auch  den  Mais  (selbst  ohne  Haforzulage)  am 
besten,  wenn  sie  von  Jugend  au  daran  gewöhnt 
sind.  Ist  dies  nicht  der  Fall,  so  wird  ein  allmäh- 
licher Übergang  zur  Maisfütterung  alle  nachteiligen 
Wirkungen  am  ehesten  verhüten.  Um  ein  gründ  1 
lieberes  Kauen  und  eine  vollständigere  Verdauung 
der  Maiskörner  zu  erzielen,  pflegt  man  den  Mais,  ! 
ebenso  wie  anderes  Körnerfutter,  namentlich  Hafer, 
mit  etwas  befeuchtetem  Strohhäcksel  zu  mischen. 

Neben  dem  Körnerfutter  oder  sonstigen  nähr- 
stoffreichen Futtermitteln,  von  denen  hier  nur  die  j 
wichtigsten  genannt  wurden,  müssen  die  Pferde  auch  j 
Futter  erhalten,  das  den  Verdauungskanal  ausfüllt 
und  durch  Anregung  der  Verdauungstätigkeit  eine 
bessere  Ausnutzung  des  Gesatntfutters  hervorruft. 
Hierzu  eignen  sich  am  besten  Heu  und  Stroh. 

Da  erstcres  in  der  Kegel  einen  höheren  Nähr- 
wert besitzt,  wird  es  auch  am  häufigsten  als  Rauhfutter 
für  die  Pferde  benützt.  Unter  den  Begriff  Heu 
fällt  hier  das  durch  Trocknen  grüner  Futterpflanzen 
gewonnono  Dürrhou  (im  Gegsnsatz  zum  Braun-  und 
Brenuheu).  Je  nach  dem  es  durch  die  Ernte  von 
Wiesen  oder  vom  Ackerlande  gewonnen  wurde,  unter- 
scheidet man  Wiesenheu  und  Heu  von  Futterpflanzen 
das  nach  der  vorherrschenden  Futterpflanze  benannt 
wird  z.  B.  Esparsette-  (sehr  gut  für  Pferde),  Luzerne- 
heu u.  dgl.  Diese  Heusorten  kommen  jedoch  für 
die  Pferdofütterung  schon  ihres  höheren  Preises 
wegen  nur  selten  in  Frage;  einige  darunter,  wie 
das  Rotkleeheu,  Luzerneheu  u.  a. ,  siud  trotz  ihres 

')  Kellner,  a.  a.  O.  S.  442. 
•)  Körner,  a.  ».  0.  H.  110. 


höheren  Eiweifsgehaltes  auch  wenig  beliebt,  weil 
sie,  an  Pferde  in  gröfserer  Menge  gefüttert,  leicht 
Kolikerscheiuungen  oder  andere  Störungen  hervor- 
rufen. In  den  meisten  Fällen  gibt  man  den  Pferden 
Wiesenheu,  das  als  Heu  schlechtweg  bezeichnet 
wird,  wenn  es  vom  ersten  Schnitt  stammt,  dagegen 
Grummet  heifst,  wenn  es  erst  bei  der  zweiten 
Wiesenmahd  gewonneu  wurde.  Vielfach  ist  die 
irrige  Meinung  verbreitet,  dafs  das  Grummet  dem 
Heu  an  Nährwert  nachstünde.  Dies  ist  jedoch  nur 
dann  der  Fall,  wenn  das  Grummet  z.  B.  wegen  un- 
günstiger Witterung,  die  freilich  im  Herbst  leicht 
eintreten  kauu,  schlechter  eingebracht  wurde.  Nach 
Maercker1)  ist  der  Proteingehult  des  Grummets  um 
ungefähr  2°/0  höher  als  jener  des  Wiesenhoues. 
Unter  sonst  gleichen  Umständen  ist  demnach  kein 
Grund  vorhanden,  das  Grummet  niedriger  einzu- 
schätzen als  das  Heu  vom  ersten  Schnitt. 

Wichtiger  als  die  Frage,  ob  das  Wiesenheu  vom 
ersten  oder  einem  späteren  Schuilte  stammt,  ist 
die  Bestimmung  seiner  botanischen  Zusammenset- 
zung. Leider  haben  wir  dafür  weder  in  der  Lite- 
ratur noch  im  Handelsverkehre  uligemein  anerkannte 
und  gleichmäßig  abgestufte  Bezeichnungen.  Und 
doch  ist  es  durchaus  nicht  gleichgültig,  ob  das 
Heu  vorwiegend  aus  minderwertigen  Sauergräsern 
(Cyperaceen)  und  Binsen  (Juncaceen)  oder  aus  den 
nährstoffreicheren  Süfsgräsern  (Gramineen)  besteht, 
ob  darin  mindere  oder  wertvolle  Gräser  vorwalten, 
ob  darin  auch  eiweifsreiche  Schmetterlingsblütler 
(Kleearten  und  Hülsenfrüchte)  uud  wegen  ihrer 
Schreckhaftigkeit  geschätzte  Futterkräuter,  wie 
Skabiosen,  Kümmel  u.  dergl.  vorkommen.  Als  Be- 
weis für  die  Bedeutung  der  botanischen  Zusammen- 
setzung des  Heues  für  seinen  Nährwert  möge  hier 
nur  angeführt,  werden,  dafs  gutes  (vorwiegend  aus 
Süfsgräsern  bestehendes)  Wiesenheu  bis  40  Stärke- 
werte,  saures  Wiesenheu  hingegen  nur  über  20 
Stärkewerte  in  einem  Zentner  enthält,  dafs  Schal 
schwingelheu  um  ungefähr  10  Stärkewerte  vom 
Timotheheu  und  dieses  wieder  um  durchschnittlich 
ö  Stärkewerte  vom  Rotkleeheu  übertroffen  wird. 
Aufser  der  botanischen  Zusammensetzung  siud  für 
den  Nährstoffgehalt,  die  Verdaulichkeit  und  Bekömm- 
lichkeit des  Wiesenheuos  noch  andere  Umstände 
niafsgobend.  Vor  allem  ist  es  wichtig,  ob  das  Heu 
rechtzeitig  geerntet  wurde  oder  ob  es  sich  aus  über- 
ständigen,  daher  verholzten  und  schwerverdaulichen 
Pflanzen  zusammensetzt.  Ferner  spielen  die  Wit- 
terung uud  Sorgfalt  bei  der  Heuwerbung  eine 
ebenso  wichtige  Rolle  bei  der  Beurteilung  seines 
Nährwertes  wie  sein  Alter.    Beregnetes  Heu  oder 

')  Max  M  aork  er,  Fuueningn»lehre.  Berlin  1902,  8.  63. 
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solches,  das  die  zarten  Blättchen  und  Blütenteile 
verloren  hnt,  besitzt  einen  bedeutend  geringereu 
Nährwert  als  gut  eingebrachtes.  Dafs  bei  Verab- 
reichung von  sehr  jungem  Heu  leicht  Kolik  oder 
Aufblähen  auftreten  kann,  sowie  dafs  älteres  Heu 
an  Aroma  und  Verdaulichkeit1)  einbüfst,  ist  lange 
bekannt. 

Da  der  Nährwert  des  Wiesenheues  sonach  von 
sahireichen  Umstanden  abhängt,  ist  es  nicht  leicht, 
seine  Eignung  für  die  Fütterung  richtig  zu  beur- 
teilen und  kann  es  bei  Ankauf  von  Rauhfutter 
mitunter  vorkommen,  dafs  man  Heu  doppelt  so 
hoch  bezahlt  nls  Stroh,  trotzdem  es  dieses  in  seiner 
Nährwirkuug  kaum  erreicht.  Aus  diesem  Grunde 
ziehen  es  manche  Pferdebesitzer  vor,  statt  Heu 
Futterstroh  zu  verabreichen,  bei  welchem  so  be- 
deutende Qualitätsunterschiede  nicht  so  leicht  zu 
befürchten  sind,  und  den  dadurch  etwa  verursachten 
Entgang  an  Nährstoffen  durch  reichlichere  Kraft- 
futtergabeu  auszugleichen.  Strohfütterung  ist  übri- 
gens auch  am  Platze  zu  Zeiten,  wo  von  den  Tieren 
nur  geringe  Arbeitsleistung  verlangt  wird.  Als 
Futter  für  Pferde  eignet  sich  fast  ausschließlich 
das  Stroh  von  Sommergetreide,  nämlich  von  Hafer, 
Sommergerste  und  Sommerweizen.  Finden  sich 
zwischen  den  Strohhalmen  auch  Klee-  und  Un- 
krautpflanzen ,  so  erhöht  dies  seinen  Nährwert. 
Dieser,  in  Stärkewerten  berechnet,  verhält  sich  zu 
jenem  von  gutem  Wiesenheu  ungefähr  wie  1  :  2, 
womit  übrigens  keineswegs  gesagt  sein  soll,  dafs 
man  die  einfache  Heuration  durch  die  doppelte 
Strohration  ersetzen  kann.  Bemerkt  sei  noch,  dnfs 
man  die  Rauhfuttermengen  (Heu  und  Stroh)  um 
so  mehr  verringern  und  die  Kraftfuttermengen  (Hafer, 
Mais  u.  dergl.)  um  so  mehr  steigern  inufs,  je  höhere 
Ansprüche  an  die  Leistungsfähigkeit  der  Tiere  ge- 
stellt werden. 

Diese  Bemerkung  legt  die  Frage  nahe,  welche 
Futtermengen  überhaupt  für  Pferde  angemessen 
seien.  Bei  Beantwortung  dieser  Frage  hält  man 
sich  gewöhnlich  an  die  praktische  Erfahrung  und 
an  die  Beobachtung  des  Ernährungszustandes  der 
betreffenden  Tiere.  Bleibt  der  Ernährungszustand 
des  Pferdes  bei  bestimmter  Fütterung  und  Arbeits- 
leistung stets  der  gleiche,  so  ist  anzunehmen,  dafs 
die  Futterration  gerade  ausreichend  ist;  tritt  aber, 
Erkrankungen  oder  Änderung  anderer  Umstände 
ausgenommen,  Abmagerung  oder  Fettansatz  ein,  so 
mufs  daraus  geschlossen  werden,  dafs  das  Futter 
für  die  geforderte  Arbeitsleistung  zu  knapp  oder  zu 
reichlich  bemessen  ist.  Da  weder  Abmagerung  noch 
stärkerer  Fettansatz  dem  Zwecke  der  Pferdehaltung 

')  K.  Wölfl,  Ernährung  der  landw.  Nutztiere.  Berlin 
1876,  S.  101. 


entspricht,  so  gilt  es  hier  den  richtigen  Mittelweg 
zu  finden,  was  dem  geschulten  Auge  des  erfahrenen 
Praktikers  in  der  Regel  ohne  Schwierigkeit  gelingt. 

Auch  an  wissenschaftlichen  Untersuchungen 
über  den  Futterbedarf  des  arbeitenden  Pferdes  fehlt 
es  nicht.  Den  gründlichen  Forschungen  E.  Wolf  fs, 
L.  Grandeaus  u.  a.  verdanken  wir  unsere  Kenntnis 
über  das  Ausmafs  des  Erhaltungsfutters  für  Pferde, 
d.  i.  derjenigen  Futtermenge,  die  hinreicht,  damit 
das  Tier  ohne  Verlust  von  Leibessubstanz  weiter- 
bestehen kann1).  Das  Erhaltungsfutter  ist  natürlich 
verschieden  nach  der  Schwere  der  Pferde;  auf 
1000  kg  Lebendgewicht  wurde  es  mit  6,6  kg  Stärke- 
wert ermittelt.  Soll  das  Tier  außerdem  noch  Arbeit 
verrichten,  so  raufs  es  eine  gröfsere  Futterration 
bekommen,  und  zwar  desto  mehr  Futter,  je  schwerer 
die  geforderte  Muskelarbeit  ist.  Als  Mafs,  um  die 
Größe  einer  Arbeitsleistung  auszudrücken,  benutzt 
man  bekanntlich  ein  Meterkilogramm  (mkg).  Zu 
einer  Arbeitsleistung  von  425  mkg  braucht  mau 
theoretisch  eine  Wärmeeinheit  (Cal).  Da  nach  den 
Untersuchungen  von  Zuntz  nur  ein  Drittel  der  in 
den  Nährstoffen  enthaltenen  Energie  in  tierische 
Nutzarbeit  umgewandelt  wird,  so  leistet  die  Energie 
einer  Wärmeeinheit  im  Tierkörper  annähernd  142  mkg 
mechanische  Arbeit.  Nach  Kellner2)  liefert  1  g 
Stärkewert  3,76  Cal,  also  nach  Abzug  der  Verluste 
533  mkg  Nutzarbeit  durch  das  Tier.  Daraus  lassen 
sich  die  erforderlichen  Nährstoffmengen  für  be- 
stimmte Arbeitsleistungen  der  Zugpferde  berechnen. 
So  beträgt  z.  B.  die  tägliche  Arbeitsleistung  eines 
600  kg  schweren  Arbeitspferdes  bei  8stündiger  Ar- 
beitszeit und  einer  Geschwindigkeit  von  4  km  in 
der  Stunde8)  2,250,000  mkg.  erfordert  demnach  einen 

Futteraurwand  von  {-^™°  =  4727  =)  4,73  kg 

Stärkewert.  Rechnet  man  hierzu  den  Bedarf  an 
Erhaltungsfutter  von  3,73  kg  Stärkewert  (nach 
Kellner),  so  ergibt  sich  eine  notwendige  Gesamt- 
futtermenge von  8,46  kg  Stärkewert.  Auch  die 
Gröfse  der  Arbeitsleistung  bei  verschiedener  Ge- 
schwindigkeit und  auf  unebenem  Terrain  ist  bereits 
erforscht  worden,  so  dafs  sich  die  erforderlichen 
Futtermengeu  in  jedem  einzelnen  Falle  theoretisch 
berechnen  lassen.  Übrigens  weisen  die  durch  Rech- 
nung ermittelten  Futtermengen  eine  erfreuliche 
Übereinstimmung  mit  den  in  der  Praxis  gebräuch- 
lichen auf,  ein  Beweis  für  die  scharfe  Beobachtungs- 
gabe der  Praktiker. 

Als  Fingerzeig  für  die  Beurteilung  einer  Futter- 
ration  hinsichtlich    ihrer  Zusammensetzung  und 

')  Kol  In  er,  Die  Ernährung  etc.  8.  62. 
»)  b.  a.  0.  8.  431. 

»)  A.  Wüst,  Undw.  Maschinenkunde,  Berlin  1889. 
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Menge  sollen  folgende  Angaben  K eil ners1) dienen. 
Auf  1000  kg  Lebendgewicht  sollen  bei  Zugpferden 
je  nach  der  Schwere  der  Arbeit  9,2  bis  16  kg  Stärke- 
wert eutfallen.  Der  Bedarf  an  verdaulichem  Eiweifs 
steigt  bei  schwerer  Arbeit  auf  das  Doppelte  wie 
bei  leichter  Arbeit,  während  der  Trocksubstanz- 
gehalt  des  Futters  in  diesem  Falle  nur  um  ungefähr 
1li  zuzunehmen  braucht. 

Diesen  Anforderungen  entspricht  z.  B.  bei 
leichter  Arbeit  und  mittelschweren  Pferden  (über 
600  kg)  annähernd  eine  Futterrution  von  5,5  kg 
Hafer,  6,5  kg  Wiesenheu  und  4  kg  Futterstroh.  Bei 
schwerer  Arbeit  mutete  die  Haferration  auf  etwa 
9  kg  erhöht  und  das  Futterstroh  zur  Hälfte  durch 
Mais,  zur  andern  Hälfte  durch  Esparsetteheu  ersetzt 
werden,  wenn  man  es  nicht  vorzieht,  durch  Bei- 
fütterung von  Biertrebermelasse  oder  Ackerbohnen 
den  Nährstoffgehalt  der  Ration  günstiger  zu  ge- 
stalten. Wie  oben  bereits  erwähnt  wurde,  wird 
darüber,  ob  eine  Futterration  ausreichend  ist  oder 


nicht,  der  Ernährungszustand  der  Tiere  den  besten 
Aufschlufs  geben.1) 

Ein  altes  Sprichwort  sagt:  »Gut  geputzt  ist 
halb  gefütterte.  Wenn  man  diesen  Satz  auch  nicht 
würtlich  gelton  lassen  kann,  so  liegt  doch  eine  alte 
Wahrfieit  darin.  Wo  der  Wartung  der  Pferde  nicht 
die  wünschenswerte  Sorgfalt  und  Hingabe  gewidmet 
wird,  da  kann  auch  die  hoste  Futterzusammen- 
stellung nicht  viel  helfen.  Sollen  die  Tiere  ein 
gutes  Aussehen  bekoramon  und  behalten,  sollen  sie 
dauernd  gesund  und  leistungsfähig  bleiben,  so  mufs 
nicht  allein  auf  Haut-  und  Haarpflege,  sondern 
auch  auf  reine  luftige  Stallungen,  entsprechende 
Hufpflege,  genaues  Passen  der  Zuggeschirre,  ruhige 
Behandlung  u.  a.  ununterbrochen  geachtet  werden. 
Gehen  sorgfältige  Pflege  um!  Fütterung  Hand  in 
Hand,  dann  wird  es  auch  möglich,  die  Abnutzung  der 
Zugpferde  auf  ein  Mindestmaß  herabzudrücken,  was 
im  Interesse  eines  jeden  Pferdebesitzers  gelegen  ist. 


')  a.  a.  O.,  S.  441. 


')  Tabellen  und  Näheren  Ober  Fotterberechnang  finden 
in    Kellners    »Grandxttuen    der  Futterungelebref 


sich 
Berlin,  19(18. 


iL 


Verband  ehem.  Weihenstephaner  der  Brauerabteilung  in  Weihenstephan 

unter  dem  Protektorate  Sr.  Kgl.  Hoheit  des  Prinzen  Ludwig  von  Bayern. 


Bericht  über  die  V.  MonatsversammluriQ. 

Am  4.  März  d.  J.  fand  dahier  im  Hotel  »Hab 
bürg«  die  wiederum  sehr  gut  besuchte  V.  Monats- 
versammlung  des  Verbandes  ehemaliger  Weihen- 
stephaner statt.  Herr  Braumeister  Müller  brachte 
gelegentlich  dieses  Abends  sehr  interessante  Mit- 
teilungen aus  der  Versuchsbrauerei  Weihenstephan. 
Seinen  fast  zweistündigen  Ausführungen  wurde  denn 
auch  lebhafter  Beifall  gespendet.  Auch  an  dieser 
Stelle  soi  Herrn  Müller  für  seine  Bemühungen 
nochmals  herzlichst  gedankt. 

Der  Obmann: 
Jos.  Reifenstuel. 


Die  Stellenvermittlung  gibt  folgende  Stellen- 
veräuderungon  bekannt. 

Horlamus  Paul  (1904/05),  jetzt  Betriebskon- 
trolleur der  Brauerei  Kaltenhausen  b.  Hallein  (Salz- 
burg). 

Gol  duck  er  Georg  (1885/86),  jetzt  Braumeister 
in  der  Brauerei  Pichelsdorf  b.  Spandau. 

Fresenius  Wilhelm  (1903/04),  jetzt  Brautech- 
niker der  Maschinenfabrik  Mayer  &  Co.  in  Ulm 
a.  Donau. 


Frei  Alfred  (1901/02),  jetzt  Braumeister  der 
Aktienbrauerei  Ragy-Kanizsa,  Ungarn. 

Hof  f mann  Lothar  (1893/94),  jetzt  Braumeister 
der  Sociedad  anonima  cerveceria  in  Rio  Seguudo 
(Argentinien). 

Mahl  er  Erwin  (1904/05),  jetzt  Betriebskon- 
trolleur der  Akt.  Gesellschaft  Vereinigte  Brauereion 
Stuttgart-Tübingen. 

Hörmann  Georg  (1906/07),  jetzt  Braumeister 
in  Dinkelacker-Stuttgart. 

Henner  Hans  (1903/04),  jetzt  Braumeister  der 
Bercherbrauerei  in  Breisach  i.  Baden. 

König  Heinrich  (1898/99),  jetzt  Braumeister 
der  bayer.  Aktienbrauerei  Aschaffenburg. 

D  rey  sdalo  Charles  (1901/02),  jetzt  Braumeister 
Campbell  &  Ehrenfried  Brewers  in  Auckland-New- 
Zealand.  

Dem  Verbando  beigetreten  ist: 
Eglau  Max  (1906,07),  jetzt  Brauerei  Eglau  in 
Leipzig,  Eutritzscherstr.  G/I. 

Für  den  Verband  ehemaliger  Wethen! 
Der  Kgl.  Akademle-Direktor. 

I.  A.;  Heuner  Max,  Sekretär. 


Für  die  Redaktion  verantwortlich :  Dr.  C.  Bleisch  in  Weihenutephan  b.  Freiaing.  —  Druck 
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Tildenmalzerei  and  Maischeiilter. 

Als  vor  Jahren  die  Hefereinzucht  als  Neue- 
rung in  die  Bierbrauerei  eingeführt  worden  ist, 
halte  sie  viele  Gegner.  Brauer,  die  unbefriedigende 
Erfahrungen  mit  deren  Einführung  gemacht  hatten, 
andere,  die  von  einer  derart  radikalen  Änderung 
grundsätzlich  nichts  wissen  wollten,  usw.  Auch 
heute  sind  die  Meinungen  noch  geteilt  und  werden 
es  bleiben.  Solche  Brauer,  deren  Biero  ihren  spe- 
zifischen Charakter  gewissen  »Infektionen«  bzw. 
Gemischen  von  Kulturhefen  und  »wilden*  Hefen 
oder  von  Kulturhefen  und  Bakterien  verdanken, 
haben  vollkommen  recht,  wenn  sie  von  Durch- 
führung der  Reinzucht  in  ihren  Betriehen  nichts 
winsen  wollen,  solauge  ihre  Biere  die  Trinker  be- 
friedigen. Wird  aber  deshalb  heute  noch  jemand 
im  Ernste  bestreiten,  dafs  die  » Hefereinzucht  *  einen 
ganz  enormen  Fortschritt  für  die  Bierbrauerei  be- 
deutet? 


Mit  welcher  Ausdauer  stritten  sich  Theoretiker 
und  Praktiker  über  die  Dampfkochung !  Lange  ver- 
hielten sich  die  Münchner  Brauer  ablehnend  dieser 
Neuerung  gegenüber,  und  neuestens  behauptet  man 
von  einer  Seite,  sie  hätten  durch  Einführung  der 
Dampfkochung  der  Qualität  ihrer  Biere  geschadet, 
während  von  anderer  gewichtiger  Seite  festgestellt« 
wordeu  ist,  dafs  der  Dampfkochung  der  unbedingte 
Vorzug  einzuräumen  sei,  nicht  nur  wegen  ökono- 
mischerer und  leichterer  Sudhausarbeit,  sondern 
weil  sich  hinsichtlich  Geschmack,  Schaumhaltigkeit, 
Farbe,  Haltbarkeit,  Kälteempfindlichkeit  »keine 
nachteiligen  Veränderungen«  gezeigt  haben.  So  ab- 
solut das  letztere  Urteil  gehalten  ist,  sei  hier  doch 
gestattet,  gestützt  auf  Parallelversuche  in  ein  und 
derselben  Brauerei  und  auf  allerlei  Beobachtungen, 
zu  behaupten,  dafs  zwischen  Bieren,  die  mit  Dampf 
gekocht  worden  sind,  und  solchen,  die  mit  Feuer 
gekocht  wurden,  bei  sonst  gleichen  Verhältnissen 
bestimmte  Unterschiede  konstatiort  werden  können 
hinsichtlich  des  Geschmacks,  des  Reizes  zum  Weiter- 
trinken etc.,  und  zwar  zugunsten  der  mit  Feuer  ge- 
kochten Biere,  soweit  es  sich  um  bayerische  dunkle 
Biere  handelt.  Bei  lichten  Bieren  erscheint  der 
weichere  Geschmack  der  mit  Feuer  gekochten 
Biere  dagegen  nicht  als  Vorteil.  Niemand  wird  der 
Dampfkochung  ihren  eminenten  Wert  bestreiten, 
und  doch  kann  mau  der  Ansicht  huldigen,  die  Bei- 
behaltung der  Feuerkochung  sei  für  gewisse  be- 
sondere Fälle  vollkommen  berechtigt. 

Wie  lange  tobt  schon  der  Streit:  Lackieren,  Pi- 
chen oder  Paraffinieren  der  Bottiche?  Mir  ist  eine 
grofse  Brauerei  bekannt,  die  keinen  dieser  drei 
Überzüge  anwandte  und  doch  vollkommen  reine 
Biere  in  Holzbottichen  hatte.  Ihr  war  die  Gefahr 
der  Poren  des  Holzes,  in  denen  Infektionen  sich 
festsetzen  können,  durchaus  bekannt.  Aus  dem 
stark  kalkhaltigen  Wasser  der  betr.  Brauerei  hatte 
sich  im  Laufe  der  Jahre  ein  Überzug  gebildet  (sog. 
Bierstein),  der  die  Poren  des  Holzes  verstopfte  und 
die  Brauerei  trug  Sorge  durch  Belassen  der  Bot- 
tiche im  Keller,  diesen  Überzug  nicht  zu  verletzen. 
Hätte  nun  diese  Brauerei  lackieren,  pichen  oder 
paraffinieren  sollen?  Darf  man  deshalb  anderseits 
einer  andern  Brauerei,  die  vielleicht  mit  anderm 
Wasser  arbeitet,  mit  gutem  Gewisseu  empfehlen, 
keinen  Überzug  anzuwenden?  Wohl  kaum. 

Als  ich  vor  zwei  Jahren  über  die  Tilden- 
mälzerei  am  Schweizerischen  Bruuertag  Mittei- 
lungen machte,  die  dann  durch  einige  Fachschriften 
gingen,  wurde  von  Herrn  Dr.  Prior  die  Tilden- 
trominel  als  »zur  Bereitung  typisch  bayerischen 
Malzes  nicht  geeignet«  erklärt  (Allg.  Zeitschrift  für 
Bierbrauerei  und  Malzfabrikation  1906,  Nr.  22).  Dem 
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stehen  die  Erfahrungen  mit  einer  solchen  Trommel 
in  einer  Münchner  Brauerei  und  die  unsrigen  von 
nunmehr  zweieinhalb  Jahren  gegenüber,  die  für  das 
Gegenteil  sprechen. 

Bei  gleichem  Anlafs  verbreitete  ich  mich  über 
Vor-  und  Nachteile  des  Maischefiltere  und  erklärte, 
dafis  unter  bestimmten  Verhältnissen  die  Vorteile 
seine  Nachteile  überwiegen  und  der  Maischefilter 
eine  sehr  schätzenswerte  Neuerung  sei.  In  der  »  Zeit- 
schrift für  das  gesamte  Brauwesen«  (1907,  Nr.  14) 
überschrieb  Herr  Prof.  Dr.  Blei  ach  einen  Artikel 
»Fort  mit  den  Maischefiltern U. 

So  findet  jede  Neuerung  ihre  Verteidiger  und 
ihre  Gegner,  und  es  wäre  durchaus  fehlerhaft  zu 
glauben,  dafs  die  einen  oder  andern  ihre  Ansichten 
nicht  auf  gewisse  Erfahrungen  zu  stützen  imstande 
wären.  Es  ist  auch  bekannte  Tatsache,  die  wohl 
kaum  in  einem  andern  Gewerbe  in  ähnlicher  Weise 
sich  zeigt,  dafs  neue  Einrichtungen,  neue  Verfahren, 
die  an  einem  Ort  sich  als  durchaus  brauchbar  er- 
wiesen haben,  am  andern  als  nicht  zweckdienlich 
erklärt  und  wieder  aus  dem  Betrieb  entfernt  worden 
sind  —  um  vielleicht  nach  Jahren  doch  wieder  ein- 
geführt zu  werden.  Die  Hauptursacho  hierfür  ist 
wohl  darin  zu  suchen,  dafs  das  erzeugte  Produkt, 
das  Bier,  eben  eine  »Geschmacksache«  ist,  über  die 
sich  bekanntlich  nicht  streiten  läfst.  Was  der  eine 
als  tadellos  bezeichnet,  findet  der  andere  vielleicht 
ziemlich  gut;  wo  der  eine  zwei  Biere  als  gleich 
bezeichnet,  findet  ein  anderer  noch  erhebliche  Unter- 
schiede; was  heute  vorzüglich  mundet,  mundet  dem- 
selben Mann  morgen  bei  anderer  Stimmung  nur 
mehr  mäfsig.  Daun  aber  liegt  viel  auch  in  dem 
Umstand,  dafs  sich  niemals  in  zwei  verschiedenen 
Brauereien  absolut  gleiches  Bier  herstellen  läfst, 
Vergleiche  daher  immer  schwer  sind,  und  dafs  zu 
vielerlei  Dinge  die  Qualität  des  Produktes  beein- 
flussen. 

Nach  dieser  langen  Einleitung  komme  ich  zu 
einem  verhältnismafsig  kurzen  Sehl ufs :  »Eines  passet 
nicht  für  alle,  drum  sehe  jeder,  wie  er's  treibe.« 
Zweck  meiner  Ausführungen,  die  unter  dem  Titel 
»Aus  der  Praxis^  in  Nr.  9  dieser  Zeitschrift  erschienen 
siud,  war  lediglich  der,  auf  das  »Zusammenarbeiten 
von  Tildenmälzerei  und  Maiachefilter«  weitere  Kreise 
aufmerksam  zu  machen  und  zum  Nachdenken  dar- 
über anzuregen.  Jeder  noch  so  objektiv  gehaltene 
Artikel  entspringt  subjektivem  Empfinden  des  betr. 
Artikelschreibers  und  will  das  darin  Festgelegte 
durchaus  nicht  als  nun  absolut  feststehend  und  für 
alle  Fälle  passend  angesehen  werden.  Die  in  der 
Praxis  stehenden  Geschäftsleiter  werden  meinen 
Ausführungen  »Aus  der  Praxis«  dasjenige  entnehmen, 
was  ihnen  beliebt,  und  ev.  um  nähere  Auskunft  sich 


an  uns  wenden,  ohue,  wie  ich  hoffe,  sich  beirren 
zu  lassen  durch  den  Umstand,  dafs  von  Seiten  der 
Tit.  Redaktion  sowohl  als  von  Seiten  des  Herrn 
Prof.  Theodor  Langer  einfach  unsere  Urteils- 
fähigkeit in  bezug  auf  Qualitätsfragen  von  Bier  an- 
gezweifelt wird1),  und  ohne  sich  beirren  zu  lassen 
durch  den  Umstand,  dafs  ein  Herr  K.  Z.  glaubt 
darauf  aufmerksam  machen  zu  sollen,  dafs  wir  auf 
Bruch  und  Glanz  im  Gärkeller  wohl  unnötig  viel 
Gewicht  legen,  was  keineswegs  der  Fall  ist. 

Wenn  ich  davon  absah,  Zahlenmaterial  zu  ver- 
öffentlichen, und  dabei  bleibe,  so  geschieht  dies,  weil 
mir  bekannt  ist,  dafs  in  einer  deutschen  Brauerei 
von  berufener  Seite  eingehende  Versuche  mit  Maische- 
filter gemacht  worden  sind,  die  wohl  demnächst 
veröffentlicht  werden  dürften. 

Winterthur,  12.  März  1908. 

Fritz  Schoellhorn. 


Sechsjährige  Gerstenanbauversuche. 

Von  Dr.  L.  Kiefsllnf,  l^iter  der  Kgl.  Bayer.  SaaUuchtanstalt 
in  Weihenstephan. 

(8chlu&.) 

3.  Die  Inhaltxbes  tandteile  der  (i  ersten. 

Aualytiker:  A.  Frei,  Assistent  der  Kgl.  Saatzucht- 
anstalt. 

Die  sechs  Slandardsorten  wurden  auch  auf 
ihren  Gehalt  an  Rohprotein  untersucht2);  wie  die 
Tabelle  (5)  lehrt,  sind  die  Gersten  durchwegs  stick- 
stoffreich, und  die  Gesamtschwankung  bewegt  sich 
zwischen  10,69  und  15,19  %.  Durchschnittlich  am 
eiweifsärmsten  war  die  böhmische  Gerste;  aber 
die  grofste  Abweichung  zwischen  den  einzelnen 
Sorten  im  Durchschnitt  der  sechs  Anbaujahre  be- 
trägt noch  nicht  einmal  ein  halbes  Prozent  Eiweifs 
und  fällt  daher  sicher  noch,  wenn  nicht  in  die 
Analysen-,  so  doch  in  die  Versuchsfehlergrenzen. 
Anders  ist  es,  wenn  man  die  einzelnen  Jahrgänge 
miteinander  vergleicht;  da  sind  immerhin  Durch- 
schnittsdifferenzen von  13,31  —  11,25  =  2°/0  Protein 
festzustellen.  Und  zwar  steigen  und  fallen  die 
Eiweifsprozente  fast  bei  allen  Sorten  von  Jahr  zu 
Jahr  gleichsinnig,  wenn  auch  einzelne  Ausnahmen 
von  der  Regel  vorkommen  in  den  Jahren,  wo  die 

')  Der  Herr  Verfasser  befindet  sich  im  Irrtum,  wenn  er 
glaubt,  dafs  wir  sein  Urteil  aber  die  Güte  eines  Bieres  an- 
gezweifelt hatten.  Wir  glaubten  nur  allgemein  bei  dieser 
Gelegenheit  darauf  aufmerksam  machen  tu  müssen,  dafs  die 
Eigenschaft  eines  mm  Weitertrinken  einladenden  Bieres  and 
seine  Bekömmlichkeit  jedenfalls  auch  als  Kriterien  heran- 
gezogen werden  müssen.  Eine  Spitte  gegen  die  Ausführungen 
des  Herrn  Verfassers  sollte  diese  Bemerkung  gewifs  nicht 
bedeuten,  Die  Redaktion. 

»)  Sückstoffbestimmung  nach  Gunning-Atterberg. 
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Tabelle  6. 


V'. 

Bezeichnung 

Extraktgebslt  % 

Kxtraktleistung  (kg  vom  Ar) 

1909 

1903 

1904 

1905 

1906 

1907  Mittel 

1902 

1903 

1904 

1906 

1906 

1907 

Mittel 

Freisinger  G.    .    .  . 

75,42 

77.81 

76,16 

77,07 

77,74  76,84 

14,71 

25,52 

11,12 

17,80 

22,51 

18,33 

Xiederbaverische  O.  . 

75,30 

76,08 

75.28 

77,76 

76,37  76,17 

16,26 

_ 

23,43 

13,85 

19,98 

21,40 

18,98 

Böhmische  G  . 

75,10 

71,53 

74,74 

76,96 

77,88  76,84 

17,66 

23,33 

11,51 

18,24 

19,65 

18,08 

74,47 

76,18 

76,80 

77,93 

77,78  76,62 

18,39 

25,88 

14,90 

21,35 

21,9 

20,48 

Chevalier  Lerche  obg. 

76,21 

76,66 

76,15 

76,87 

77,03  76.58 

24,62 

24,30 

9,17 

17,30 

20,1 

19,1 

GoldthorpeTrif.    .  . 

75,97 

77,17 

73,30 

78,58 

77,45  76,49 

.24,08 

21,76 

6,57 

18,86 

21,22 

18,30 

Mittel  |  75,09 

76,10 

76,44 

75,24 

77,53 

77,87 

16,76 

24,86 

23,67 

11,02 

18,32 

21,13 

Tabelle  5  (KortMCUuni 


Beteichnnng 

Protein  % 

ISWJ     190:;  1904 

WA     l'JOe  1907 

Milte]  , 

Freisinger  G    .  . 
Niederbayer.  G.  . 
Böhmische  G.    .  . 

Hanna-G  

Cbev.-Lercbenbg.  . 
GoldthorpeTrif.  . 

13,45  12,77  11,99 
12,78  18,20  12,56 
12,31  12,77  11,75 
13,93  12,91  11,86 
12,88  12,78  11,99 
12,77  13,04  11.19 

13,19  11,89  11.38  [12,45 
18,02|11,41  11,68  12,44 
12,94:10,97  11,42  12,03  ' 
12,22111,82  10,96  12,20 
13,27  11,89  11,37  12,36 
15,19)12,04  10,69  12,49 

Mittel  |  13,02  13,10  11,97  18,31 !  11,67  11,25 

Differenzen  gegen  das  vorhergehende  bzw.  nach- 
folgende Jahr  geringer  sind.  So  haben  alle  Sorten 
1902,  1903  und  1905  höhere,  1904,  1906  und  1907 
niedrigere  Eiweifsgehalte  gehabt;  die  erreichten 
Maxima  und  Minima  fallen  allerdings  nicht  bei 
allen  Sorten  auf  die  gleichen  Jahrgänge.  Aus  den 
Zahlen  läfst  sich  jedenfalls  der  sichere  Schlufs 
ziehen,  dafs  die  Erzeugung  eiweißarmer  Gersten 
(10  °j0  und  darunter)  unter  den  Verhältnissen  des 
Versuchsfeldes  überhaupt  ausgeschlossen  erscheint. 
Zur  näheren  Erläuterung  dieses  Schlusses  seien 
noch  einige  weiter©  Zahlen  angegeben.  (Tabelle  6.) 

Auch  aus  diesen  Zahlen  geht  der  Einflufs  des 
Jahrgangs  und  der  A  nbaulage  (z.  B.  Versuchs- 
feld gegenüber  Vermehrungsfeld ,  Versuchsfeld  0 
gegenüber  W,  Vermehrungsfeld  N  gegenüber  S) 
hervor;  dafs  aber  Sortencharaktere  durchschlagen, 
dafür  werden  diese  Zahlen  keinen  genügenden  Be- 
weis liefern.  Nur  einer  unserer  Zuchtstämmc  (Fg  2), 
scheint  nach  allen  seitherigen  Erfahrungen  wie  auch 
nach  den  hier  mitgeteilten  Analysen  die  Bildung  pro- 
teinreicherer Körner  als  Sorteneigentümlichkeit  zu 
besitzen  und  diese  Eigenschaft  verhältnismäßig 
unter  verschiedeneu  Anbaubedingungen  durchzu- 
setzen. Die  Frage  der  Vererblichkeit  der  Eiweifs- 
aufspeicherung  in  den  Körnern  ist  somit  auch  durch 
'äiese  Versuche  noch  nicht  weiter  geklärt;  unter  allen 
von  uns  gebauten  Sorten  haben  sich  bisher,  mit 
Ausnahme  des  Stammes  Fg  2,  weder  durchschlagend 


Tabelle  6. 
l'rozentgetaalte  an  Kohproteln. 


Orlgloal- 

1906 

1907 

uat 

W 

1900 

o 

Kneifeigerate  A. 

14,08 

12.41 

11,68 

12.18 

1  Abtut) 

1 

B.  . 

11,71 

i2,r)ö 

11,60 

11,14 

(1.  AhM.lt 

Böhmische  Gebirge- 

1 

gerste  .... 

11,64 

11,67 

12,46 

(Orlrfoals.) 

(1.  Ab»..l) 

Svalöfs  Chevalier 

11,9 

11,48 

11,49 

(Origliml«.) 

<i.  Abuat) 

Priniefs 

9,49 

11,08 

11,24 

•:<)ri(,Hn»U.) 

(1.  Abwill) 

Männchen . 

10,39 

11,13 

11.04 

(«irlrlDal»  :\ 

(1.  Abnal) 

Prima«  .  . 

11,02 

11,00 

11,76 

.Original») 

(1.  AbUMI) 

Zachtstamnt  Fg  1  . 

11,61 

11,96 

Fg2  . 

12,12 

12,11 

13,08 

Fg2 

(Vermebrangsfeld) 

14,03 

13,69(8) 

14,06(N) 

ZuchtoUmtn  Ng  V, 

11,07 

12,11 

Ng2 

(Vermehrungsfeld) 

13,68 

11,78(8) 

12,91(N) 

Zocbtstamm  Ng  V4 

12,6 

11,6 

12,04 

Ng4 

(Vermehrungsfeld) 

13,53 

12,01  (8) 

12,U(N) 

Zuchtstamm  Ng  3  . 

12,39 

Ng3 

(Vermehrungsfeld) 

13,60 

Zucbtstamm  Ng  5  . 

11,43 

Ng5 

(Vermehrungsfeld) 

14,26 

eiweifsreiche  noch  eiweifsarme  befunden.  Es  ist 
aber  anzunehmen,  dafs  es  auf  dem  Weg  der  Züch- 
tung gelingen  kann,  Sorten  zu  gewinnen,  die  auch 
unter  weniger  günstigen  Verhältnissen  eiweifsarme 
Körner  erzeugon ;  dazu  geben  besonders  die  schönen 
Untersuchungen  von  Johaunsen1),  wie  auch  das 
gegenteilige  Verhalten  unseres  Stammes  Fg  2,  alle 

')  W.  Johannsen,  Über  die  Abänderungen  der  Gerste 
mit  besonderer  Rücksicht  auf  das  Verhältnis  des  Gewichtes 
der  Korner  zu  ihren  Gehalt  an  stickstoffhaltigen  8ubstas 
Ztschr.  f.  d.  gesamte  Brauwesen  1899,  8.  487  ff. 
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Hoffnung.  Es  ist  auch  möglich,  dafs  die  natür- 
lichen Verhältnisse  für  den  Gerstenbau  in  Weihen- 
stephan tatsächlich  so  ungünstig  liegen,  dafs  sie 
den  (jualitativen  Erfolg  der  Züchtung  unterdrücken, 
während  sich  ein  solcher  anderswo  recht  gut  geltend 
machen  kann. 

Die  Feststellung  des  Extraktgehaltes  (Me- 
thode Graf)  wur  leider  nicht  mehr  lückenlos  möglich, 
weil  die  Untersuchung  auch  der  früheren  Jahr- 
gange erst  im  vergangenen  Jahr  vorgenommen 
wurde  und  von  einzelnen  Ernteproben  nicht  mehr 
genug  Material  vorhanden  war.  Nichtsdestoweniger 
ist  doch  das  Bild,  das  die  Extraktzahlen  der  Stan- 
dardsortengeben, sehr  instruktiv.  Auch  hier  zeigt  sich 
der  durchschlagende  Ei  nflufs  des  Jahrganges; 
die  Sommer  1902  und  1905  erzeugten  extraktarme, 
1906  und  1907  extraktreiche  Gersten;  1903  ist  un- 
entschieden (auch  wegen  der  zu  geringen  Anzahl 
der  Untersuchungen)  und  1904  würde,  wenn  in 
diesem  Jahr  nicht  die  böhmische  Gerste  sehr  wenig 
geleistet  hatte,  zu  den  guten  Jahren  gehören.  In 
den  Jahresmitteln  ist  also  das  Verhältnis:  »viel 
Eiweifs  —  wenig  Extrakt  und  umgekehrt«,  durch- 
schlagend. Bei  den  Sortenmitteln  .sind,  ähnlich 
wie  beim  Protein,  die  Differenzen  zu  gering,  als  dafs 
man  daraus  etwas  folgern  konnte;  nur  die  höhmische 
(i erste  hat  in  den  meisten  Jahren  wenig  geleistet. 
In  den  verschiedenen  Jahrgängen  verschiebt  sich 
die  Rnngstellung  der  einzelnen  Sorten  beträchtlich; 
die  gröfste  Differenz  in  der  ganzen  Versuchsreihe 
beträgt  78,58— 73,30%,  und  beide  Extreme  finden 
sich  gleichzeitig  bei  der  Goldthorpegerste,  die  auch 
die  gröfstc  Schwankung  im  Proteingehalt  (15,19  bis 
10,69%)  aufweist,  wobei  aber  das  Minimum  in  dem 
Proteingehalt  nicht  mit  dem  Maximum  an  Extrakt 


Tabelle  7. 


uuti  im»; 

>* 

1907 

1 

77  77 

78,19 

77,% 

Böhmische  Gebirgagewte  . 

77  24 

i  original«.) 

76,00 

Svalöfg  Chevalier  .... 

— 

77,06 
(Ori>r1n»l*  i 

77,r»;i 

— -j  f..» 
(7,9J 

(or1i;luah .; 

77,87 

76,88 
(Original»  ) 

78,08 

»      Hannchen  ... 

— 

76,97 
(OrininAli.} 

78,38 

Zuchtotamm  lg  2  . 

77  48 

iD,£V 

»          Fg  2  (Vertneh- 

74  ^1 

ZucbUlamm  Ng  2  .    .  . 

7fi  RQ 

»          Ng  2  (Vertneh- 

m    1  ix 

rungsfeld)  

7«  AI 

7*2  Ort 

ZuchUtamin  Ng  V«        .  . 

(6,50 

»          Ng  4  .    .    .  . 

— 

77.76 

»          Ng  4  iVermeh- 

rangnfeld)  

76,29 

ZuchUtamin  Ng  "4  ... 

76,26 

>                i>g  o  . 

76,90 

Ng  3  (Verineh- 

ningsfcld)  

73,67 

ZuchUtamm  Ng  5  .    .    .  . 

78,02 

Ng5  (Vermeh- 

76,52 

i 

1 

so  wie  beim  Stickstoffgehalt  aus  dem  vorliegenden 
Zahlenmaterial  nichts  Näheres  zu  erschließen.  Wir 
werden  im  Interesse  unserer  Gerstenzüchtung  diese 
Frage,  die  für  die  Qualitätszüchtung  von  ausschlag- 
gebender Bedeutung  ist,  weiter  verfolgen  und  zur 
gegebenen  Zeit  darüber  berichten. 

Von  weitergehendem  Interesse  sind  die  Zahlen 


fallt.  Über  die  ExtraktKehaHe  der  hier  über  die  Extraktleistung,  welche  angeben,  wie- 
viel Kxtrakt  jede  Sorte  in  jedem  Jahr  von  der  An- 
baufläche gewinnen  liefs.  Hier  zeigen  die  einzelnen 
Jahre grofse  Unterschiede;  wenn,  wie  1902  und  1905, 
gleichzeitig  niedriger  Kornertrag  und  niedriger  Ex- 
j  traktgehall  zusammen  treffen,  dann  müssen  die  Kr- 
tragsdifferenzen  besonders  auffällig  werden.  Im 
ganzen  gehen  die  Zahlen  der  Extrakterträge  mit 
den  Koruerträgen  ungefähr  parallel,  und  zwar  auch 
bei  den  Sortenmitteln,  so  dafs  hier  die  Hannagerste 
wieder  am  besten  abschneidet.  Bei  den  übrigen 
Sorten  sind  die  Unterschiede  geringfügiger ;  bessere 
Sorten  wären  die  Chevalier-  und  die  niederbayerischo 
Gerste,  die  schlechteste  die  böhmische.1) 

Zur  Gewinnung  eines  raschen  Überblickes  über 
die  bei  vorliegenden  Versuchen  zutage  getretenen 


zusammen 

gebauten  Geisten  soIIpu  noch  einige  weitere  Zahlen 
Platz  rinden,  unter  Berücksichtigung  der  neueren 
Zuchtsaateu.  (Tabelle  7.) 

Auch  aus  diesen  Zahlen  geht  hervor,  dafs  die 
einzelnen  Sorten  bezüglich  des  Extraktgehaltes  von 
Jahr  zu  Jahr  ihren  Platz  in  der  Wertsreihenfolge 
andern.  In  Anbetracht  des  hohen  Stickstoffgehaltes 
sind  die  Extraktausbeuten  im  allgemeinen  hoch  zu 
nennen.  Von  Interesse  ist,  dnfs  1906  alle  Sorten 
vom  Vennehrungsfeld  extraktnrmer  und  gleichzeitig 
sticksloffreieher  waren  als  diejenigen  vom  Versuchs- 
feld; 1907  zeigt  sich  die  gleiche  Beziehung  auch 
beim  Stnmm  Fg  2  deutlich,  sehr  wenig  aber  beiNg2 
und  Ng  4,  wie  hier  auch  die  Differenz  im  Slickstoff- 
gehalt  geringer  war  zwischen  den  verschiedenen  Feld- 
abstamuiungen.  üb  und  inwieweit  die  Extrakt- 
leistung als  Sorteneigenschaft  unabhängig  von  der 
Kornerlragsfähigkeit  vererblich  ist,  darüber  ist  eben- 


'}  Dies  Urteil  hat  natürlich  nur  für  die  hiesigen  Ver- 
hältnisse Gültigkeit;  anderswo  konnte  »ich  unter  Umstanden 
die  Bewertung  der  einzelnen  Sorten  ganz  andere  gestalten. 
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Beziehungen  zwischen  Proteingehalt  und  Extrakt 
sowie  zwischen  Eiweife-,  Extrakt-  und  Stärkegehalt, 
dieser  bestimmt  durch  Polarisation  nach  Lintner, 
sei  noch  auf  die  angefügten  graphischen  Darstel- 
lungen verwiesen.  Die  erste  Darstellung  (Fig.  30)  zeigt 
auf  den  Horizontalen  die  Extrakt-  und  auf  den  Ver- 
tikalen die  Proteinprozente;  jeder  Gersten- 
sorte  entspricht  also,  ihren  Gehalten  ent- 
sprechend, ein  bestimmter  Schnittpunkt 
(durch  O»  +  oder  X,  je  nach  dem  Jahr- 
gang bezeichnet).  Die  Verbindungslinien 
der  extremen  Schnittpunkte  jedes  Jahr- 
gangs umschliefsen  ein  Feld,  dessen  In- 
halt der  Variations weite  für  Protein  (ver- 
tikaler) und  Extrakt  (horizontaler  Abstand) 
entspricht.  Es  zeigt  sich,  dafs  in  jedem 
Jahr,  und  1906  sogar  feldweise  Lage  und 
Abstand  der  Schnittpunkte  sich  ändert, 
ein  Beweis  für  den  grofsen  Einflufc  der 
äufseren  Wachstumsbedingungen  auf  die 
gekennzeichneten  Inhaltsbestandteile  der  Gerste  und 
ihre  gegenseitigen  Beziehungen. 

In  der  zweiten  Darstellung  (Fig.  31)  sind  eine  An- 
zahl von  Gerstensorten  der  Ernte  1907  nach  ansteigen- 
dem Stärkegehalt  in  horizontaler  Reihenfolge  ein- 
getragen ;  im  entsprechenden  Abstand  von  der  Stärken- 

«1 


der  Kurve  und  die  Lage  der  Extrempunkte  der 
Stärkekurve  entsprechend,  während  viele  Einzelab- 
weichungen, teilweise  gleich  und  häufiger  entgegen- 
gesetzt denjenigen  der  Extraktkurve,  auffällig  sind. 
Die  Beziehungen  der  drei  Inhaltsstoffe  der  Gerste: 
Stärke,  Protein  und  Extrakt  zueinander  sind  deui- 


rifr.  30. 

Fr.UI»  ■■<!  Extrakt  In  d«n 


nach  nicht  durch  eine  einfache  und  allgemein  gültige 
i  Formel  auszudrücken,  nicht  einmal  in  dem  Fall, 
dafs  die  Gersten  am  gleichen  Ort  gewachsen  und 
gleich  sortiert  sind,  also  jedenfalls  noch  viel  weniger, 
wenn  es  sich  um  verschiedene  Herkünfte  handelt. 
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kurve  ist  die  Extraktkurve  gezogen,  die  der  ersteren 
zwar  im  allgemeinen  und  in  der  Hauptrichtung,  nicht 
aber  im  einzelnen  parallel  verläuft;  die  Korrelation 
ist  also  zwar  gleichsinnig,  aber  oft  unterbrochen.  Die 
dritte  Kurve  bezeichnet  die  entsprechenden  Protein- 
gehalte, diese  aber  in  abnehmender  Höhe  zugrunde 
gelegt.   Auch  hier  ist  nur  die  allgemeine  Richtung 


Wenn  man  aus  den  vorliegenden  Versuchen 
ein  zusammenfassendes  Urteil  formulieren  will,  so 
mufs  man  sich  vergegenwärtigen,  dafs  die  Ergebnisse 
der  Versuche  eines  Ortes  vorwiegend  nur  von 
lokaler  Bedeutung  sind,  soweit  der  wirtschaftliche 
Wert  der  einzelnen  Sorten  in  Betracht  kommt.  Da 
aber  hier  der  Anbau  der  Standardsorten  auf  sechs 
Jahre  sich  erstreckt  und  in  den  einzelnen  Versuchs- 
jahren die  Befunde  an  den  Standardsorten  jeweils 
durch  Ermittelungen  an  einer  gröTseren  Zahl  underer 
Sorten  kontrolliert  und  ergänzt  werden ;  da  es  möglich 
war,  die  gesetzmäßige  Einwirkung  der  Jahres- 
witterung und  einzelner  Abweichungen  in  der  Boden- 
qualität auf  die  Ernten  zu  studieren,  so  kommt 
diesen  Versuchsresultaten  doch  auch  eine  über  den 
lokalen  Rahmen  hinausgehende  allgemeine  Bedeutung 
zu.  Zunächst  hat  sich  gezeigt,  dafs  die  Hannagerste 
unter  den  obwaltenden  Verhältnissen  die  befriedi- 
gendsten Resultate  im  Anbau  ergeben  hat;  ihr  nähert 
sich  die  niederbayerischc  Gerste.  Weniger  günstig 
kann  das  Urteil  über  die  Freisinger  Landgerste 
lauten,  und  noch  weniger  über  die  böhmische  Sorte. 
Die  Chevaliergerste  und  die  Goldthorpe  haben  in 
einzelnen  Jahren  vorzügliche  Leistungen  gezeigt; 
unter  ungünstigen  Verhältnissen  aber  haben  sie  sich 
weniger  bewährt,  und  insbesondere  hat  die  Imperiai- 
sorte trotz  ihrer  zuweilen  hohen  Leistung  durch- 
schnittlich nicht  gut  abgeschnitten. 
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Bezüglich  der  Gewichts-  und  Gröfsen Verhältnisse 
wie  der  chemischen  Bestandteile  der  Gersten  er-  I 
lauben  diese  Versuche  deshalb  allgemeine  gültige 
Schlußfolgerungen  abzuleiten,  weil  die  natürlichen 
und  technischen  Bedingungen  für  die  Entstehung 
der  Qualitäten  der  Gersten  bei  allen  Sorten  und  in 
allen  Jahren  die  gleichen  waren,  abgesehen  vou  den 
Abweichungen  in  den  Witterungsverhältnissen.  Des- 
halb kountc  der  Einttufs  der  Jahreswitterung  als 
ausschlaggebender  Faktor  hei  den  meisten  Qualitäts- 
merkmalen nachgewiesen  werden. 

Am  schärfsten  und  uneingeschränktesten  macht 
sich  die  Abhängigkeit  des  Mafsgewicbles  von  der 
Jahres  Witterung  geltend;  aber  auch  bezüglich  der 
Korogröfso  und  des  Einzelkorngowichtes  wie  auch 
der  Kornform  ist  der  Charakter  der  Sommerwitterung 
ausschlaggebend.  Dies läfst sich  zahlenmäfsig schärfer 
erkennen  durch  die  Sortierung  mit  Sieben,  welche 
eigentlich  nach  der  Korndicke  trennen,  als  durch 
das  Tausendkorngewicht.  Während  bezüglich  des 
Hektolitergewichtes  Sorteneigontümlichkeiten  kaum 
durch  mehrere  Jahrgänge  durchschlagen,  ist  die 
Korugröfse,  ausgedrückt  durch  das  Gewicht  von 
tausend  Körnern,  und  die  Dicke  der  Körner  bei  vielen 
Sorten  innerhalb  gewisser  Grenzen  und  unter  Be- 
rücksichtigung des  von  der  Jahreswitterung  ab- 
hängigen Abänderungsspielraumes  als  eine  spezifische 
uud  vererbliche  Sorteneigenschaft  anzusehen.  Die 
Beziehungen  zwischen  dem  Korngewicht  und  dem 
Mafsgewicht  sind  sehr  locker  und  ändern  sich  von 
Jahr  zu  Jahr  mit  dem  Wechsel  der  Schwankungs- 
breito  uuter  dem  Einflufs  der  Jahreswitterung.  Der 
Einflufs  veränderter  Bodenqualität  auf  Korn-  und  i 
Mafsgewicht  ist  so  bedeutend,  dafs  damit  bei  allen 
Versuchs-  und  Sortenbeschreibungen  gerechnet 
werden  mufs. 

Auch  der  Gehalt  der  Gersten  an  Rohprotein  i 
und  an  Extrakt  hängt  bei  sonst  gleichen  Verhältnissen  ' 
stärker  uls  von  der  Sorte  von  der  Witterung  und 
von  der  Bodenqualität  ab,  wenn  auch  die  Reaktion 
der  einzelnen  Sorten  auf  veränderte  Wachstums- 
bedingungeu  spezifisch  und  verschieden  ist.  Ob 
nicht  trotzdem  durch  Züchtung  Sorten  erhalten  werden 
können,  die  ihren  Charakter  bezüglich  der  Inhalts- 
bestandteile verhältnismäfsig  in  jedem  Jahr  und 
unter  allen  Anhauverbältnissen  zum  Durchbruch 
bringen,  ist  wenigstens  bezüglich  der  Proteinauf- 
speicherung durch  das  Verhalten  eines  bestimmten 
Stammes  wahrscheinlich  gemacht.  Die  homologe 
Korrelation  zwischen  Stärkegehalt  und  Extraktgehalt 
und  die  entgegengesetzte  zwischen  diesen  Wertsbe- 
standteilen und  dem  StickstofTgehalt  der  Gersten 
scheint  öfters  gebrochen  zu  worden,  und  es  würde 
sehr  im  Interesse  der  Gerstenqualitätszüchtung  liegen, 


wenn  durch  die  Brauereichemiker  diesen  Beziehungen 
noch  weiter  nachgeforscht  und  damit  für  die  Gersten- 
produktion ein  sicherer  Boden  zur  Aufstellung  ihrer 
Arbeitsziele  geschaffen  würde.  Ich  behalte  mir  vor, 
im  Zusammenhang  mit  Züchtuugs-  und  Sortenstudien 
weiteres  einschlägiges  Material  zu  sammeln,  beson- 
ders Uber  die  gegenseitigen  Beziehungen  sämtlicher 
Qualitätsmerkmale  untereinander,  und  gelegentlich 
wieder  darüber  zu  berichten. 


Soll  die  Malzanalyse  mit  Feinmehl  oder 
Grobsckrot  ausgeführt  werden? 

Von  F.  Eekkardt. 

Die  Malzanalyse  dient  zur  Kontrolle  des  Mäl- 
zerei- uud  Brauerei betriebs.  Sie  soll  Aufschlufs 
geben  über  den  Erfolg  der  Arbeit  auf  Tenne  und 
Darre;  sie  soll  von  vornherein  einen  Einblick  in 
den  zu  erwartenden  Charakter  des  Bieres  gewähren, 
zu  dessen  Bereitung  das  Malz  bestimmt  ist;  sie  soll 
einen  Mafsstab  bilden  für  die  Bewertung  der  Be» 
triehsau8beute.  Im  Malzhandel  dient  sie  zur  Wert- 
bemessung und  zur  Qualitätsbeurteilung. 

Ihre  Bedeutung  ist  also  eine  sehr  grofse  und 
vielseitige,  und  dementsprechend  sind  die  Anfor- 
derungen, die  an  ihre  Ausführung  gestellt  werden, 
keine  geringen.  Einerseits  wurde  schon  wiederholt 
ein  weiterer  Ausbau  der  Malzanalyse1)  gefordert, 
andererseits  tritt  das  Bestreben  zutage,  im  Interesse 
der  prompten  Erledigung  für  die  Bedürfnisse  des 
Handels  ihre  Ausführung  recht  einfach  zu  gestalten. 
Was  aber  an  erster  Stelle  verlangt  werden  mufs,  das 
ist  die  Zuverlässigkeit  der  Methode,  die  Gewähr 
dafür,  dafs  die  Resultate,  wenn  auch  nicht  absolut 
richtig  im  streng  wissenschaftlichen  Sinne,  so  doch 
übereinstimmend  auch  in  der  Hand  verschiedener 
Analytiker  ausfallen.  Vielfach  wird  auch  gefordert, 
dafs  die  Analyse,  ohne  dafs  deshalb  zu  künstlichen 
oder  zeitraubenden  und  komplizierten  Mitteln  ge- 
griffen werden  braucht,  die  höchstmögliche  Aus- 
beute anzeigt,  weil  ja  doch  das  Streben  des  Brauers 
im  Betriebe  das  gleiche  ist,  nämlich  das  Maximuni 
an  Extrakt  aus  dem  Malze  zu  gewinnen. 

Ein  Malz  kann  an  und  für  sich  bei  verschie- 
dener Arbeitsweise  die  verschiedensten  Extraktaus- 
beuten geben.  Das  Ergebnis  ist  abhängig  von  der 
Feinheit  des  Schrotes,  von  der  Menge  des  Maisch- 
wassers, von  der  Art  der  Maischung,  von  den  ein- 
gehaltenen Temperaturen,  von  der  Zeitdauer1).  Alle 
diese  Faktoren  sind  in  den  Münchener  neuesten 
Vereinbarungen,  welche  von  7  Stationen  1907»)  ge- 

')  Siehe  Prior,  Bayer.  Bniuereijournal  1902,  8.  1G0. 

W.  8c  h  o  t  Ue,  Zeitachr.  f.  d.  gt»  Brauw.  1878,  8.  456. 
')  Zeitachr.  f.  d.  ges.  Brauw.  1907,  8.  501. 
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troffen  wurden,  festgelegt  —  die  Extraktberechnung 
erfolgt  nach  der  Proportionalitätsmethode,  wie  ei- 
gentlich ausdrücklich  betont  werden  sollte,  nachdem 
diese  Rechnungsart  auch  neuerdings1)  als  falsch 
erkannt  wurde.  Die  ganze  Extraktausbeutebostim- 
mung  ist  eben  nur  eine  konventionelle  Methode. 

Der  Natur  der  Malzanalyse  entsprechend  sind 
gleich  nach  Bekanntgabe  Stimmen  laut  geworden, 
welche  mit  dem  einen  oder  anderen  Punkt  sich 
nicht  einverstanden  erklarten.  Auch  in  der  öffent- 
lichen Sitzuug  des  wissenschaftlichen  Ausschusses 
der  V.  L.  B.  am  11.  Oktober  1907s)  wurde  von  dem 
Rechte  der  Kritik  Gebrauch  gemacht.  Dabei  wurde 
auch  die  alte  Frage,  was  richtiger  sei,  Feinmehl- 
oder Grobschrotanalyse,  besprochen. 

War  in  den  Berliner  Vereinbarungen  vom 
Jahr  1903')  ausgemacht,  dafs  die  Extraktausbeute 
im  Feiumehl  oder  im  Grobschrot  bestimmt  werden 
kann,  so  wurde  in  den  Münchener  Vereinbarungen 
1907  über  die  Ausführung  der  Handelsmalz- 
untersuchung  nur  Bestimmungen  über  die  Fein- 
raehlanalyse  getroffen;  nach  einer  Erklärung  von 
Dr.  Delbrück  in  jener  Sitzung  sind  für  eine  ge- 
wünschte Grobschrotanalyse  die  früheren  Bestim- 
mungen für  die  Stationen  maßgebend,  eine  Revision 
ist  in  Auasicht  gestellt. 

Für  jede  Art  der  Analyse,  für  Feinmehl  und 
Grobschrot,  könneu  Gründe  ins  Feld  geführt  werden, 
aber  nicht  einmal  die  Malsfabrikanten,  wie  eigent- 
lich zu  erwarten  wäre,  sind  in  diesem  Punkte  einig. 
Hat  die  zweite  Hauptversammlung  der  Vereinigung 
süddeutscher  Malzfabriken  E.  V.  in  Mannheim4)  die 
>ueue  verbesserte«  Methode  der  Malzanalyse 
gutgeheißen,  wird  diese  in  eiuer  Zuschrift  an  die 
Wochenschrift  für  Brauerei  1907,  Nr.  47,  als  »den 
Handelsinteressen  nicht  angepafst«  bezeichnet.  Die 
treibende  Kraft,  welche  jetzt  die  Malzunnlyse  mit 
Schrot  anstrebt,  ist,  wie  Hanow  berich tot6),  beson- 
ders bei  norddeutschen  Malzfabriken  zu  suchen. 
Es  dürfte  deshalb  berechtigt  sein,  das  Für  und 
Wider  an  dieser  Stelle  zu  beleuchten,  wobei  die  in 
der  Literatur  zerstreuten,  aber  reichlich  vorhandenen 
Angaben  allein  schon  genügen,  Klarheit  zu  schaffen. 

In  der  Praxis  ist  von  jeher  grob  geschrotet 
worden,  >denn«,  heifst  es  im  Krünitz  1775,  »ob 
«'s  wohl  scheinen  mögte,  als  wäre  ea  am  besten, 
wenn  das  Malz  ganz  zu  Mehl  gemahlen  würde,  weil, 
wie  man  in  anderen  Fällen  siehet,  die  klein- 


I 


1905, 


>)  Siebe  Bergdolt,  ZeiUchr.  f.  d.  gee.  Krauw. 
S.  597. 

•)  Jahrbach  1907,  8.  667. 

»)  Zeitachr.  f.  d.  ges.  Brauw.  1908,  8.  623. 

*)  Mannheimer  Allg.  Anz.  f.  Brauereien  1907,  Nr.  72. 

»:  Wochetwchr  f.  Brauerei  1907,  S.  GM. 


geriebenen  Teile  am  leichtesten  aufge- 
löst werden,  so  mufs  dennoch  das  Malz  nur 
gröblich  geschroten  werden,  weil  es  sonst  beim 
Möschen  in  Klumpen  zusammengeht,  welche  sich 
nicht  wohl  trennen  lassen  und  auf  dem  Braugestell 
sich  so  vest  zusammensetzt,  dafs  die  Flüssigkeit 
entweder  gar  nicht  oder  doch  nur  so  langsam  durch- 
seiget,  dafs,  zumal  in  warmen  Tagen,  eine  Träber- 
Säure  sich  erzeuget.  Ist  es  aber  gröblich  geschrotet, 
so  findet  die  Flüssigkeit  allenthalben  Zwischenräume, 
da  sie  durchgehen  und  dennoch  genug  Oberfläche, 
die  sie  berühren  und  davon  sie  des  Malzes  Kraft 
mit  sich  führen  kann.« 

Die  Unmöglichkeit,  in  der  Praxis  Mehl  zu  ver- 
arbeiten, war  also  durch  den  Mangel  einer  Maisch- 
maschine und  die  Unvollkommenheit  des  Bräu- 
gestelles begründet.  Man  könnte  nun  glauben,  es 
sei  seit  Einführung  der  Maischproben  in  den  brau- 
technischen  Laboratorien,  immer  in  Anlehnung  an 
die  Praxis,  ebenfalls  grob  geschrotet  worden,  das 
ist  aber  nicht  der  Fall.  Vielmehr  hat  Karl  Zul- 
kowsky  in  einem  Beitrag  zur  Bestimmung 
des  Maischextraktes  für  Malz')  ausdrücklich 
betont:  > wenn  mau  zuverlässige  Resultate  er- 
halten will,  so  genügt  es  nicht,  das  Malz  einfach 
zu  schroten  oder  auf  irgend  eine  andere  Weise  in 
gröberes  Pulver  zu  verwandeln,  sondern  das- 
selbe mufs  vollständig  in  ein  feines  Mehl  ver- 
wandelt werden.  Dies  gelingt  ziemlich  leicht,  indem 
man  das  Malz  zuerst  in  einem  Mörser  zerstöfst  und 
sodann  in  einer  Pozellanreibschale,  deren  Reibfläche 
unglasiert  ist,  mit  einem  ebenfalls  unglasierten 
Pistill  so  lange  reiht,  bis  dasselbe  vollständig  in 
ein  unfühlbares  Pulver  verwandelt  ist.  Man 
darf  sich  in  keinem  Fall  diese  etwas  mühsame 
Arbeit  verdriefsen  lassen,  sie  wird  durch  die  Er- 
zielung genauerer  Resultate  reichlich  belohnt.« 

Gegen  diese  Art  der  Vorbereitung  des  Malzes 
zur  Analyse  wurde  dann  gelegentlich  der  Be- 
schreibung der  Wiener- St.  Marxer  Malz- 
probe von  G.  Cecetka2)  geltend  gemacht:  »Das 
Zerreiben  des  Malzes  in  einer  Reibschalo  ist  mifs- 
lich  und  nicht  ratsam,  denn  es  entsteht  dabei  zu 
viel  Mehl,  was  beim  Extrahieren  unbequem  ist (?). 
und  die  Hülsen  lassen  sich  in  der  Reibschale,  be- 
sonders bei  zäheren  Malzen,  gar  nicht  vollkommen 
ausleeren,  endlich  hat  man  viel  Verlust  durch  Ver- 
stäubung und  weit  mehr  Mühe,  als  beim  Gebrauch 
der  Kaffeemühle.«  Ein  weiterer  Einwand,  der 
gemacht  werden  könnte  in  Bozug  auf  Veränderung 
des  Wassergehaltes  wurde  damals  nicht  erhoben. 
Eine  mäfsig  eng  gestellte  Kaffeemühle, 

')  Der  bayer.  Bierbraner  18T.9,  8.  139. 
»)  Der  bayer.  Bierbrauer  1871,  S  119. 
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welche  man  eigens  zu  diesem  Zwecke  bestimmt, 
wird  als  am  zweckmäßigsten  zur  Zerkleinerung  des 
Malzes  bezeichnet.  Auch  Reim  hat  für  seine  ver- 
gleichenden Versuche  über  die  Proportionalitäts- 
methode und  die  Zweifiltratsmethode1)  eine  eigens 
zu  diesem  Zweck  vorgerichtete  Kaffeemühle 
verwendet.  Der  Reibkonus  konnte  so  weit  oder  so 
eng  gestellt  werden,  dafs  grobes  oder  foines  Mahlen 
möglich  war.  Reim  hat  immer  fein  gemahlen,  weil 
es  ihm  eben  bei  seiner  Arbeit  auf  Ausschaltung  aller 
Fehlerquellen  ankam.  Offenbar  war  aber  seine  Mühle 
nicht  nur  auf  fein,  sondern  auf  sehr  fein  gestellt, 
denn  er  hat  in  einem  eigenen  Versuch  das  Fein- 
schrot der  Mühle  in  einer  großen  Reibschale  zu 
Pulver  zerrieben,  durch  dieses  weitere  Zerkleinern 
der  Malzteilchen  aber  keine  Mehrausbeute  an  Ex- 
trakt erzielt.  Es  ist  dies  umso  glaublicher,  als  er 
zu  seinen  Versuchen  absichtlich  nur  homogeni- 
siertes, mürbes,  tadelloses  Malz  verwendet  hat,  bei 
schlechtem  Malz  wäre  er  vielleicht  zu  anderen  Er- 
gebnissen  gekommen.  Im  allgemeinen  ist  wohl  das 
Malz  in  einem  solchen  Zustand  zur  Analyse  ge- 
kommen, der  es  als  Pulver  erscheinen  liefs ;  es  wird 
an  verschiedenen  Stellen  in  der  Literatur  von  ge- 
pulvertem oder  vollständig  gepulvertem  Malz3)  ge- 
sprochen. Nähere  Angaben  über  die  zu  wählende 
Feinheit  dieses  Malzpulvers  im  Laboratorium  finden 
sich  zum  erstenmal  in  den  Mitteilungen  der  wissen- 
schaftlichen Stationen  für  Brauerei  in  München  vom 
Januar  1884,  Nr.  26.  Es  wird  empfohlen,  so  zu 
schroten,  dafs  das  zerkleinerte  Malz  durch  ein  Sieb 
mit  1  mm  weiten  Maschen  hindurchgeht. 

Die  von  Schultze3)  zuerst  ausgesprochene 
Erkenntnifs,  dafs  es  zur  Erzielung  richtiger  Ergeb- 
nisse der  Malzanalyse  durchaus  notwendig  ist,  dafs 
in  den  50  g  Malzschrot  jeden  Versuches  stets  das- 
selbe Gewicbtsverhältnis  zwischen  Mehl  und  Hülsen 
herrsche,  welches  in  den  heilen  Malzkörnern  exi- 
stiert, führte  schliefslich  zur  Forderung  einer  Mühle, 
welche  quantitatives  Schroten  mit  tunlichster  Ver- 
meidung von  Mehlverlust  ermöglicht  Schon  die 
Mühle  von  Prinz  in  Karlsruhe4)  mit  ihrem 
aufklappbaren  oberen  Teil  gestattete  ein  Abpinseln 
des  an  der  unteren  Fläche  des  Mahlkonus  an- 
hängenden Mehles  und  ermöglichte,  die  Gesamt- 
menge des  im  ganzen  Korn  abgewogenen  Malzes 
zu  vermaischeu.  Eine  weitere  Verbesserung  nach 
dieser  Richtung  bedeutete  die  zerlegbare  Mühle  von 

')  Zeitschr.  f.  d.  gea.  Brauw.  1884,  6.  82. 

")  Zeitschr.  f.  d.  ges.  Branw.  1884,  S.  177;  1886,  S.  144. 

»)  Zeilachr.  f.  d.  ges.  Brauw.  1877,  8.  115. 

*)  Mitteilungen  der  wiesensch.  Station  f.  Rr.  in  Manchen 
Nr.  26  (siehe  auch:  Dritter  Jahresbericht  der  Münchner  Sta- 
tion 1878/79,  8.  49). 


Kollmann  in  München,  welche  dieser  im  Jahre 
1882  zuerst  im  Auftrage  von  Professor  Lintuer- 
Weihenstephan  anfertigte.  Diese  Mühle  (Lintner- 
Mühle,  Kollmann -Mühle,  Mtinchener  Mühle)  ge- 
stattete quantitatives  Schroten.  Sie  lieferte  jedoch 
auch  bei  engster  Stellung  kein  reines  Mohl.  Auch 
die  im  Jahre  1883  gegründete  Versuchs-  und  Lehr- 
anstalt für  Brauerei  in  Berlin  führte  die  Malzanalyse 
in  derselben  Weise  aus  wie  die  Münchner  Station1), 
obwohl  gelegentlich  der  ersten  Berliner  General- 
versammlung im  Jahre  18832)  Balcke  berichtete, 
dafs  man  bei  der  Malzanalyse  so  zu  Werke  gehen 
mufs,  dafs  man  sehr  fein  pulverisiert,  und  obwohl 
auch  Michel  in  der  anschliefsenden  Diskussion 
einer  möglichst  weitgehenden  Zerkleinerung  des 
Malzes  das  Wort  redete.  Die  Gründe,  warum  man 
nicht  an  der  Erreichung  des  höchsten  Feinheits- 
grades festhielt,  lagen  wohl  darin,  dafs  der  Wasser- 
gehalt beim  Feinmahlen  verändert  wird;  es  wurde 
auch  die  Behauptung  aufgestellt,  dafs  man  beim 
Maischversuch  sich  immer  der  Praxis  anpassen 
müsse,  welche  kein  feinstes  Malzmehl,  sondern 
immer  mehr  oder  weniger  feines  Malzschrot  ver- 
arbeitet. Um  eine  Beurteilung  des  Malzes  zu  er- 
möglichen, müsse  auf  feinstes  Schroten,  obwohl 
dies  im  Interesse  der  Vermeidung  von  Differenzen 
läge,  verzichtet  werden*).  Die  Vergleichung  von 
Grobschrot-  und  Feinschrotanalyse  nebeneinander 
wurde  selten  geübt,  ihr  Nutzen  war  aber  wohl  er- 
kannt. An  Baickes  Untersuchungen  knüpfte 
Delbrück  1883  die  Bemerkung:  Ein  schlechtes 
Malz,  auf  gewöhnliche  Weise  geschrotet,  gibt  ziem- 
lich niedrige  Zahlen,  fein  gepulvert  den  wirklichen 
Extraktgehalt.  »Ich  bin  erstaunt  gewesen,  dafs 
unsere  Brauereien  eine  so  grofse  Ausbeute  an  Ex- 
trakt erzielen  bei  einer  für  meine  Begriffe  (Breu- 
nerei) unerhört  schlechten  Zerkleinerung.  Die  Er- 
klärung liegt  wohl  darin,  dafs  ein  gut  gewachsenes 
und  sehr  mürbes  Malz  sich  sehr  leicht  verarbeiteu 
läfst.  Aber  die  Fehler  treten  dann  mit  umso  grö- 
fserer  Schärfe  hervor,  wenn  man  ein  schlechtes 
Malz  verwendet,  was  nicht  in  seinem  ganzen  Körper 
schon  Auflösung  besitzt;  wenn  dieses  dann  noch 
schlecht  zerkleinert  wird,  so  entstehen  ganz  kolos- 
sale Verluste. c  Balcke  selbst  drückte  sich  so  aus: 
»Es  scheint  sich  also  die  Regel  zu  ergeben,  dafs 
ein  Malz  als  um  so  besser  zu  betrachten  ist,  wenn 
die  erhaltenen  Extraktzahlen  im  groben  und  im 
feinen  Schrot  möglichst  nahe  aneinander  liegen4). 

>)  Wochenschr.  f.  Brauerei  1884,  8.  301. 
»)  Brauer-  und  Hopfenseüung  1883,  S.  207. 
»)  Mitteilungen  der  wiMsenach.  Station  f.  Br.  in  Manchen 
1889.  Nr.  2«. 

«)  Nach  Michels  Mitteilungen  1883.  8.  61. 
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Micbol  verwies  auf  seine  früheren  Untersuchun- 
gen1); er  erzielte  bei  einein  groben,  der  Praxis 
augepafsten  Schrot  gegenüber  dem  feinen  Schrot 
eine  um  7,3°;9  geringere  Ausbeute.  Aucb  eine 
Mitteilung  von  Aubry*)  bezieht  sieb  auf  die  Ver- 
gleichung  von  Grobschrot  und  Feinschrotanalyse. 
;Es  ist  bei  der  Bourteilung  eines  Malzes  für  Brau- 
zwecke von  wesentlicher  Bedeutung,  ob  dasselbe 
sich  —  gröblich  zennahlen  —  noch  gut  auflöst  und 
eine  gute  Extraktausbeute  liefert.  Es  gibt  Malze, 
die  gröber  und  feiner  gepulvert,  fast  die  gleiche 
Extraktausbeute  geben,  und  solche,  bei  welchen  das 
feinere  Schrot  eine  bedeutende  Mehrausbeute  er- 
zielen läfat,  wobei  auch  raschere  Auflösung  erfolgt. 
Ein  ziemlich  glasiges  Malz  aus  einer  sehr  protein- 
reieben  Gerste  hat  bei  verschiedener  Schrotung  ein 
sehr  auffallendes  Resultat  ergeben. t  W indisch 
bat  1890  bei  Untersuchung  von  Weizentnalzeu  *) 
zwischen  Mehl  und  einem  der  Praxis  entsprechenden 
Schrot  Unterschiede  zwischen  7,0  und  18,2°/0  (!)  ge- 
funden. Ein  Jahr  darauf  konstatiert  er4),  dafs  bei 
den  Gerstenmalzen  die  Unterschiede  bezüglich  der 
Extraktausbeute  beim  Verarbeiten  von  Fein-  oder 
Grobschrot  bei  weitem  nicht  so  bedeutend  sind  wie 
bei  den  Weizenmalzen ;  im  allgemeinen  gelte  auch 
hier  die  Regel,  je  minderwertiger  ein  Malz  ist,  um 
so  gröfser  ist  der  Unterschied.  Bei  Malzen  von 
scheinbar  guter  Beschaffenheit,  aber  schlechter 
Extraktausbeute,  bei  gewöhnlichem  Laboratorium- 
schrot empfiehlt  Windisch  in  der  vierten  Auflage 
seines  bekannten  Buches:  Das  chemische  Labora- 
torium des  Brauers,  Seite  184,  dringend  das  ver- 
gleichsweise Vermaiscben  im  feinst  geschrotenen 
Zustand,  also  unter  Anwendung  der  »mecha- 
nischen Auflösung«.  Den  grofsen  Einflufs  der 
Schrotung  auf  die  Laboratoriutnsausbeute  hat  auch 
Eh  rieh  festgestellt6). 

Die  auf  dem  land-  und  forstwirtschaftlichen 
Kongresse  in  Wien  im  Jahre  1890  getroffenen  Ver- 
einbarungen über  die  Ausführung  der  Malzanalyse K) 
haben  keino  Vorschriften  über  die  zu  wählende 
Feinheit  des  Schrotes  gebracht.  Da  aber  der  Aus- 
druck »schrotenc  gewählt  wurde,  so  hat  z.  B.  die 
Berliner  Station  ein  Schrot  gewählt,  das  dem  der 


')  Bayer.  Bierbrauer  1881,  S.  243. 

•)  JUsitachr.  f.  d.  gen.  Brauwesen  1885,  S.  139.  (Audi 
»ebon  im  dritten  Jahresbericht  der  wissenschaftlichen  Station 
für  Brauerei  in  München  1878  79,  S.  49,  wurde  auf  den 
Kinflofs    de«  Schrotens   auf   die    KxtrakUuBbeote  hinge- 

»)  Wochenschr.  f.  Br.  1890,  S.  224. 

'}  Wochenschr.  f.  Br.  1891,  S.  84. 

•')  Wochenschr.  f.  Br  1891,  S.  185. 

\  Zeilachr.  f.  d.  ges.  Brauw.  1891,  S.  194. 


Praxis  »annähernd  gleichkommt  oder  vielleicht  etwas 
feiner  ist  als  dieses t1). 

Im  allgemeinen  haben  aber  die  damals  ge- 
bräuchlichen Mühlen  nichts  weniger  als  ein  dem 
Schrot  der  Praxis  ähnliches  Mahlprodukt  geliefert; 
es  wurde  überhaupt  auf  die  Gleichheit  des  Feinheits- 
grades zu  wenig  Rücksicht  genommen8).  Während 
Ehrich*)  so  fein  geschroten  hat,  wie  dies  beider 
im  Gebrauch  befindlichen  Mühle  überhaupt  möglich 
war,  wodurch  er  68,6— 76,8°/„  Mehl  (Siebweite  187 
Maschen  pro  Q  cm)  erzielte,  wurde  nach  Priors4) 
Vorschrift  die  Mühle  so  eng  gestellt,  dafs  minde- 
stens die  Hälfte  des  Malzes  als  Mehl  und  der  Rest 
als  feiner  Gries  mit  den  biosgelegten  Hülsenfrag- 
menten  erhalten  wird.  An  der  Wiener  Versuchs- 
station wurde  mit  feinem  Mehl  gearbeitet4). 

Wenn  keine  übereinstimmenden  Resultate  bei 
den  verschiedenen  Laboratorien  erzielt  wurden,  so 
ist  dies  unter  solchen  Umständen  —  ganz  abge- 
sehen von  der  ungleichen  Art  der  Wassorbestim- 
mung,  unrichtigen  Probenahme  usw.  —  nicht  zu 
verwundern.  »Am  vernünftigsten  wäre  es,  bemerkte 
W indisch  in  einer  Anmerkung  seines  oben  zi- 
tierten Buches,  sich  dahin  zu  vereinbaren,  dafs  die 
Vorschrift  auf  Verarbeitung  von  Mehl  geht, 
da  dieser  Feinheitsgrad  der  einzige  wohl- 
definierte und  von  allen  Laboratorien 
übereinstimmend  zu  treffende  ist.«  Wie 
notwendig  die  Aufstellung  präziser  einheitlicher 
Vorschriften  wurde,  beweist  eine  Zusammenstellung 
der  weit  voneinander  abweichenden  Analysenergeb- 
nisse eines  Malzes,  das  M.  Sobotka  an  17  Labora- 
torien untersuchen  liefs').  Man  whd  zwar  an  der 
Einheitlichkeit  des  benützten  Untersuchuugsmate- 
rials  selbst  zweifeln  können7),  wie  dies  Holzner 
und  Bleisch  getan  haben,  mufs  aber  jedenfalls 
|  zugeben,  dafs  M.  Sobotka  im  Recht  war,  wenn 
er")  die  Forderung  aufstellte,  dafs,  wenn  die  Unter- 
suchungen zum  Forum  für  die  Austragung  materieller 
Interessen  gemocht  werden,  die  Analysen  auch 
tatsächlich  eine  exakte  Grundlage  vertragsmäßiger 
Abschlüsse  bieten  müssen.  Davon  kann  aber  bei 
der  nicht  einheitlich  gewählten  Feinheit  des  Sc  hrotes 
keiue  Rede  sein. 

«;  Wochenschr.  f.  Br.  1898,  S.  135. 
')  Siehe  Bleisch,    Zeitschr.  f   d    ges.  Brauw.  1898, 
S.  579. 

')  Wocherwdir.  f.  Br.  1898,  6.  VM. 

*)  Chemie  und  Physiologie  de«  Malzes  und  des  Bieres 
1896,  8.  20b. 

l)  Allg.  Zeitschr.  f.  Br.  u.  Malzfabrikation  1900,  S.  353. 
•)  Allg.  Br.  u.  Hopfenztg.  1898,  Nr.  198. 
')  Z-itschr.  f.  d.  gen.  Brauw.  1898,  8.  537  u.  579. 
Zeitschr.  f.  .1.  gee.  Brauw.  1898,  S.  &T*. 
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Hier  brachte  nun  die  am  dritten  Internationalen 
Kongrefs  für  angewandte  Chemie  zu  Wien  1898  be- 
schlossene Vereinbarung  zur  Malzuntersuchung  Ab- 
hilfe1). Es  wurde  beschlossen:  Zum  Maischver- 
such, sowie  überhaupt  zur  Anulyse  werden  120  bis 
150  g  Malz  auf  einer  Mühle  fein  gemahlen,  so  dafs 
Hülseuteile  nicht  mehr  sichtbar  sind  und  Gries 
nicht  mehr  vorhanden  ist2).  Dieses  Mehl  ist  in 
einem  Pulverglase  mit  eingeriebenem  Stöpsel  für 
die  Analyse  aufzubewahren;  jedoch  ist  eine  über 
8  Tage  sich  erstreckende  Aufbewahrung  von  Malz- 
mehl nicht  angezeigt. 

Da  beim  Mahlen  der  Wassergehalt  der  ursprüng- 
lichen Substanz  sich  oft  ganz  wesentlich  ändert,  ist 
vor  der  Analyse  der  Wassergehalt  des  Mehles  zu 
bestimmen.!; 

In  einer  Anmerkung  wird  die  Mark  ersehe 
Mühle  vom  Mechaniker  Dieefs  in  Halle  empfohlen; 
»doch  kann  auch  jede  andere  genügenden  Feinheits- 
grad erzielende  Mühle  Verwendung  finden,  c 

In  den  ursprünglich  von  Aubry  gemachten 
Vorschlägen8)  hiefs  es:  »Zur  Bestimmung  des  Ex- 
traktgehaltes, sowie  zu  den  übrigen  Bestimmungen 
ist  es  zulässig,  das  Malz  vorher  fein  zu  mahlen  und 
in  einem  Glas  mit  eingeriebenem  Stöpsel  für  die 
Analyse  bereit  zu  halten.  Von  derart  vorbereitetem 
Malzmehl  ist  aber  die  Untersuchung  sofort  auszu- 
führen wegen  der  in  kürzester  Zeit  eintretenden 
Veränderungen.  50  g  ganzes  Malz,  quantitativ  ge- 
mahlen, oder  auch  50  g  des  kurz  vorher  bereiteten 
Malzmehles  usw.«  Man  war  sich  also  wohlbewufst, 
dafs  ev.  die  hygroskopische  Beschaffenheit  des  Malz- 
mehles je  nach  der  Art  des  Mahlens  Veränderungen 
im  Wassergehalte  hervorruft,  und  es  wurde  auch  be- 
schlossen, den  Wassergehalt  des  Malzes  in  einer 
eigenen  5  g  schweren  Probe  zu  bestimmen. 

Mit  der  Einführung  der  Feinniehlanalyse  waren 
zwei  Forderungen  erfüllt,  die  man  nn  die  Malz- 
prüfung stellen  kann:  Sicherheit  der  Resultate 
und  Ermittlung  der  höchstmöglichen  Aus- 
l>  e  U 1  °-  (Fortsetzung  folgt.) 

'  Zeitarhr  f.  J  ges  braavr.  1«H8,  8.  547. 

-)  In  dem  offiziellen  Bericht  Ober  den  dritten  Inter- 
nationalen Kongrefs  für  angewandte  Chemie  in  Wien 
Bd.  2.  S.  632  wird  erwähnt,  dafs  Direktor  Michel- München 
und  ü.  Schüler  eine  genaue  PriUisierunjr  der  Feinheit  des 
Schrote«  wünschten.  »Die  Art  der  Schrotunjr  und  des  Fein- 
heltagrades,  dtüa  mindestens  <V)"/0  Mehl  vorhanden  sein  mufs, 
wird  einstimmig  zum  Beschluß)  erhoben  ■ 

-)  W'ochenechr.  f.  Brauerei  18'.*,  S.  498. 


Aus  der  wissenschaftlichen  Literatur. 

Einige  Versuche  mit  Hefepreissaft.  Von  Eduard  Buch  ner 
und  Robert  Hoffmann.') 
Verff.  beschreiben  zunächst  zwei  Versuchsreihen, 
welche  die  Abscheidung  der  Endotryptase,  und  die 
Trennung  der  Maltase  von  der  Zymase  zum  Ziel  hatten. 
Die  wegen  der  ähnlichen  Eigenschaften  und  der  Empfind- 
lichkeit der  zu  trennenden  Körper  aufserordentlich 
schwierige  Aufgabe  ist  auch  diesmal  nicht  gelungen. 
Die  Versuche  beweisen,  dafs  die  Endotryptase  des  Hefe 
prefssaftes  auf  Blutfibrin  festgelegt  und  an  den  gründlich 
gewaschenen  Flocken  durch  Verflüssigung  von  Gelatine 
nachgewiesen  werden  kann.  Aufserdem  erscheint  eine 
Anlagerung  der  Gärungsenzyme  (Hefenzynoase  und  Lac 
tacidase)  an  das  Filbrin  recht  wahrscheinlich.  —  Mit 
Ozon  behandelter  Preissaft  verliert  viel  von  seiner  Gär- 
kraft und  zwar  gleichgültig,  ob  man  nach  dem  Einleiten 
von  Ozon  Trauben-  oder  Rohrzucker  zusetzt.  Es  scheint 
sich  direkt  um  ein  Unwirksamwerden  der  Zymase  zu 
handeln.  Der  Grad  der  Schädigung  steigt  mit  der  Menge 
des  zugesetzten  Ozons.  Beim  Einleiten  dieses  Gases 
in  den  Prefssaft  tritt  Schäumen,  Trübung  und  allmäh 
liges  Auescheiden  von  flockigem  Gerinnsel  ein,  das  sich 
bei  längerer  Dauer  der  Ozonzuführung  vermehrt.  Es 
ist  möglich,  dafs  das  Auftreten  dieses  Niederschlages 
mit  der  Zerstörung  der  Zymase  im  Zusammenhang  steht. 
Eine  gleich  behandelte  HühnereiweifslöBung  zeigte  nur 
eine  Trübung.  —  Die  Versuche  mit  Phenol  können, 
da  sich  Mikroorganismen  und  um  so  mehr  lebende  Proto- 
plasmastückchen gegenüber  jenem  Antiseptikum  viel 
empfindlicher  zeigen  mufbten,  als  weitere  Bestätigung 
der  enzymartigen  Natur  des  Gärungsagens  dienen. 
Schon  0,5%  Phenol  verursacht,  wie  das  Auftreten  der 
Eiweifsfällung  von  Anfang  an  vermuten  liefs,  eine  gewisse 
Schädigung  der  Gärwirkung,  die  aber  nicht  mehr  als 
ein  Drittel  der  Gesamtwirkung  erreicht,  bei  besonders 
stark  gärwirksamem  Prefssaft  aber  fast  verschwindet; 
Zusatz  von  1  %  Phenol  verhindert  die  Gärwirkung  auch 
noch  nicht,  aber  sie  sinkt  gewöhnlich  um  etwa  zwei 
Drittel  des  früheren  Wertes.  Bei  besonders  gutem  Preis- 
saft kann  der  Verlust  auch  weniger  betragen. 

H.  Will. 

über  die  Konstitution  wässeriger  Lösungen  und  Uber  den 
Einfluls  der  Salze  auf  die  alkoholische  Gärung.  Von 

A.  J.  J.  V&ndevelde.*) 
Nach  einer  längeren  Einleitung  über  die  Ionisation 
von  Salzen  in  wässerigen  Lösungen  geht  Verf.  zu  eigenen 
Versuchen  über  den  Einflufs  organischer  Salze  auf  die 
alkoholiche  Gärung  über.  Als  Gärungsenergie  wird 
diejenige  Zahl  von  Stunden  betrachtet,  welche  zur  Zer- 
legung von  :l  Vierteln  des  vorhandenen  Zuckes  erforder 
lieh  ist.  Der  Verlauf  der  Gärung  wird  durch  Wägung 
verfolgt;  die  Resultate  sind  in  Tabellen  wiedergegeben. 

'}  Bioehem.  Zeitchr  1907,  4,  .S.  215. 

j  Bulletin  de  l  Association  des  Anciens  Elevee  de  l'lu- 
stitut  Bupt  rieur  de  Urämien«'  de  Gand  13,83;  Cheni.  Zentral 
blatt  \Wi,  Bd.  II,  S  H35. 
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Die  angewandten  Konzentrationen  schwanken  zwischen 
2  und  10%-  Innerhalb  dieser  Grenzen  ergab  sich  für 
BaCl^NH^SOj,  MgSO«  und  ZnSO<  nahezu  völlige 
Unabhängigkeit  der  Gärungsenergie  von  den  genannten 
Saltrusätzen ;  in  zahlreichen  anderen  anorganischen  Salz 
losungen  nahm  die  Gärungsenergie  mit  steigender  Salz- 
konzentration  ab,  und  zwar  zum  Teil  annähernd  propor- 
tional mit  dem  wachsenden  osmotischen  Druck  der 
I/üäung.  (Ref.  Meisenheimer.)  —1. 
Zur  chemischen  Theorie  der  alkoholischen  Garung.  Von 
Walter  Löb.i) 
Verf.  hatte  auf  Grund  früherer  Untersuchungen  die 
Ansicht  ausgesprochen,  dafB  der  Zuckerabbau  bei  der 
Gärung  über  Glycerinaldchyd,  Glykolaldehyd  und  Formal- 
dehyd führe  und  durch  Reaktion  zwischen  den  beiden 
letzton  Substanzen  Alkohol  und  Kohlensäure  gebildet 
würde: 

CHjHOCHO  -f  H2CO  =  CH2OHCHs  C02. 
Die  Versuche,  die  Aldehyde  als  Zwischenprodukte 
in  der  Gärflüssigkeit  nachzuweisen,  ergaben  durchaus 
negative  Resultate.  Es  wurde  bo  verfahren,  dafs  mit 
den  Aldehyden  schnell  reagierende  Substanzen,  wie  NHÄ, 
C,H5NHj,  Phloroglucin  in  Konzentrationen,  welche  die 
Gärung  nicht  verhindern,  der  Gärungsflüssigkeit  direkt 
zugesetzt  wurden  und  letztere  auf  etwaige  Kondensations- 
produkte untersucht  wurde.  Verf.  gibt  deshalb  die  An- 
nahme der  Zwischenprodukte  auf  und  schliefst  aus  der 
biologischen  Natur  der  Gärung  und  der  durch  stille 
Entladung  durchführbaren  Zuckersynthese  aus  Alkohol 
und  Kohlensäure,  dafs  der  Zucker  unter  der  Wirkung 
de»  Enzyms  entpolimerisiert  werde  und  in  labile  (CO, 
Ilj-  Reste  zerfalle,  deren  beständige,  aber  in  der  Gärung 
nicht  auftretende  Form  der  Formaldehyd  ist.  Zwischen 
diesen  ungesättigten  Resten,  die  aus  dem  direkten  Zucker- 
terfall stammen,  entstehen  Alkohol  und  Kohlensäure 
durch  Synthese  und  Energielieferung.  Die  syntetischen, 
notwendigen  Reaktionen  sind  künstlich  durchführbar, 
wenn  man  von  CO  und  H2  ausgeht: 
<-'« H120,  =  6<C0,  H2) :  6  (CO,  H2)  =  2C02  +  2C, H60. 
00  +  ^2  =  CH4+  H20| 

CO  +  CH4  =  CH3CH0    [  EntladungM-eaklionen. 
CO  -\.  H20  ^  C02  +  H2  I 
Die  vier  letzten  Gleichungen  zusaminengefofst  geben : 
die  Formulierung; 

SCO  -f  3H2  =  CH3  CfI20H  +  C02. 
Nach  vollständiger  Entpolimerisierung  des  Zuckers 
können  also  einfache  synthetische  Reaktionen  ohne 
hypothetische  Zwischenprodukte  die  Endprodukte  liefern. 
Ref.  Löb.)  -1. 

Berichtigung  und  Nachtrag  zu  der  Arbeit:  Ober  die  Ver- 
gärung des  Zuckers  ohne  Enzyme.  Von  H.  Schade.1) 
Infolge  der  Untersuchungen  von  Büchner  und 
Mei senheimer  hat  sich  gezeigt,  dafs  sich  in  der  oben 
Arbeit  des  Verf.  einige  Fehler  finden,  die 


aber  ausschliefslich  die  erste  Phase  des  Vorgangs  be- 
treffen. Es  bleibt  demnach  in  hohem  Mafse  wahr- 
scheinlich, und  wurde  auch  bei  den  Nachprüfungen  be- 
stätigt, dafs  die  Braunfärbung  der  alkalischen  Zucker- 
lösungcn  auf  Aldehyd  Verharzung  beruht,  zwar  nicht 
einer  des  Acetaldehyd*,  wohl  aber  von  Aldehyden  nicht 
flüchtiger  Natur,  wie  etwa  Glycerinaldehyd.  Völlig 
bestehen  bleibt  der  vom  Verf.  gelieferte  experimentelle 
Nachweis,  dafs  Acetaldehyd  +  Ameisensäure  unter  dem 
katalytischen  Einflufs  von  Rhodium  sich  zu  Alkohol  -f- 
Kohlensäure  umsetzen.  Nach  Wegfall  des  irrtümlich 
angenommenen  direkten  Weges  (Spaltung  des  Zuckers 
in  alkalischer  Lösung  zu  Acetaldehyd  und  Ameisensäure) 
geht  der  Abbau  des  Zuckers  zu  Alkohol  Kohlensäure 
in  kontinuierlicher  Reihe  katalytisch  über  die  Stufen: 
Dextrose 

Katalysator:  konzentriertos  Alkali 

Milchsäure 

|  Katalysutor :  verdünnte  Schwefelsäure 

Acetaldehyd 

|  Katalysator:  Rhodium 

Alkohol  +  Kohlensäure.  -1. 


Verein  Deutscher  Brauerei-  und  Malzerei- 
Betriebschemiker. 

Mitteilung,  die  Sitzungen  der  Ausschüsse  der  V.  L  B. 
am  26.  und  27.  d.  M.  betreffend. 

Da  eine  gröfsore  Zahl  unserer  Mitglieder  an 
den  Sitzungen  der  Ausschüsse  der  V.  L.  B.  am 
26.  und  27.  d.M.  in  Berlin  teilnehmen,  so  werden 
dieselben  hierdurch  benachrichtigt,  dafs  vom  Mittwoch 
den  25.  d.  M.  abends  8  L'hr  an  im  Restaurant  zum 
Heidelberger,  Fried richslr.  143  (Nähe  Bahnhof  Fried- 
richstr.)  der  Treffpunkt  ist.  Bei  der  Auakunftsstelle 
dieses  Restaurants  kann  während  dieser  Tage  alles 
Nötige  erfragt  und  hinterlassen  werden.  Diejenigen 
Mitglieder,  die  zwar  keinem  der  Ausschüsse  ange- 
hören, in  diesen  Tagen  aber  auch  in  Berlin  weilen, 
werden  natürlich  ebenfalls  ersucht,  hiervon  fleißig 
Gebrauch  zu  machen,  um  so  ein  recht  reges  und 
häufiges  Beisammensein  zu  ermöglichen. 

Der  Vorsitzende: 
Dr.  Herrn.  Holz  mann. 


')  Zeitacbr.  f.  Elektrochemie  W,  611;  Chem  Zentralbl 
1W,  Bd.  II,  S.  1266. 

*)  Zeitschr.  phys.  Chem.  1907,  «U,  510:  Cbemiker-Ztg. 
«07,  Repert  81,  578. 


Am  Sonnabend  den  7.  März  1908  fand  in  Leipzig 
die  zweite  Sitzung  der  unterzeichneten  Bezirksgruppe 
statt,  zu  welcher  fast  alle  Mitglieder  erschienen 
waren. 

Als  neues  Mitglied  wurde  Herr  Chemiker  S. 
Felix,  Direktor  der  Dresdener  Malzfabrik  vorm. 
Paul  König,  aufgenommen  und  vom  Vorsitzenden 
durch  Handschlag  auf  die  Statuten  verpflichtet. 

Sodann  folgte  der  ausführliche  Bericht  des 
Herrn  Dr.  Scholvien  über  die  an  den  Seckmühlen 
vorgenommenen  Messungen,  und  wurde  daran  an- 
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schliefsend  dem  Antrag  des  Referenten  geinäfe  be- 
schlossen, die  Mühlen  der  Bezirksgruppe  gleichmäfsig 
nach  dem  ermittelten  Durchschnittswert  einzustellen. 

Herr  Direktor  Felix  beantragte  nach  einheit- 
licher Einstellung  und  nochmaliger  Nachmessung 
durch  die  Zentralstelle  für  Schiedsanalyscn  von  ein- 
heitlichen Malzen  nach  bereits  angegebener  Vorschrift 
Analysen  durch  sämtliche  Mitglieder  auszuführen, 
und  die  Resultate  der  Zentralstelle  zu  übermitteln. 

Es  folgten  sodann  interne  Beratungen  über  die 
seitens  des  Vorstandes  vom  Hauptverein  vorge- 
schlagenen Statutenzusfttze.  die  einstimmig  zu  end- 
gültigen Resultaten  führten. 

Anschliefeend  daran  entspann  sich  ein  lebhafter 
Meinungsaustausch  über  erstrebenswerte  weitere 
Verbesserungen  der  Mnlzanalyse. 

Ein  gemeinsames  Abendessen  hielt  die  Teil- 
nehmer noch  mehrere  Stunden  zusammen. 

Der  Vorstand  der  Bezirksgruppe  Leipzig  (Sachsen-Anhalt 
nnd  Thüringen)  des  Vereins  DeaUeher  Brauerei-  und 
MUlzercl'Bctrlebscheinilcer 

Nietschmann,  Halle, 


Mitteilung  zum  Mitgliederverzeichnis. 

Als  Mitglied  des  Vereins  Deutscher  Brauerei- 
und  Mälzerei- Betriebschemiker  wird  bis  zum  29.  Fe- 
hruar  1908  vorgeschlagen: 

Weifsheimer,  Dr.  Paul,  Betriebsleiter  der 
Malzfabrik  Friedr.  Weifsheimer,  Andernach  a.  Rh. 
(durch  Dr.  Netz}. 

Der  Vorsitzende:  Dr.  Herrn.  Holzmann. 


Brauerseh  ulen. 


Lehr- 


fllr 

Institut  tob  Dr. 


In  München,  Privat- 


Dr.  Scholvien, 
Mühlhnusen. 


Vorsitzender. 


Der  Winterkursus  1907,i08,  welcher  mit  letxtem  Februar 
endigte,  war  im  ganzen  von  66  Studierenden  besucht.  Davon 
waren  ans  Bayern  32,  dem  übrigon  Deutachland  19,  Dane 
mark  1,  Italien  2,  Österreich-Ungarn  6,  Rufsland  1,  Schweden  3, 
der  Schweiz  2.  Von  den  Besuchern  des  Hauptkuraus  betei- 
ligten sich  noch  26  an  dem  gegenwärtigen  vierwöchigen 
Kursus  für  Hefereinsucht,  Laboratoriutnaarheilen  und  Betrieb« 
kon  trolle. 

Der  nachnte  viermonatige  SonimerkuiauH  beginnt  nm 
27.  April. 


Dcutncher  Braumelwter-  nnd  Mnlxineintor- KhikI. 


Danksagung. 


hochverehrtes  ordentliches 


Anläfslich  seines  am  1.  Mttrz  d.  J.  begangenen  26  jährigen  AmUjubiläums  hat  w 
und  stiftende*  Mitglied 

Herr  Ewald  ßOrstinghaus,  Direktor  des  Hofbrauhauses  zu  Dresden, 

seine  treue  Anhänglichkeit  und  Liebe  zum  Hunde  aufs  neue  betätigt,  indem  er  unserer  UnterstOtzungsknttse  die  reiche 
Spende  von 

M.  300.—. 

überwies. 

Indem  wir  dies  in  lebhafter  Freude  über  diese  hochherzige  Zuwendung  veröffentlichen,  sprechen  wir  unserem 
hochverehrten  Gönner  und  Wohltäter  auch  an  dieser  Stelle  unseren  innigsten  Dank  aus. 

Leipzig,  den  7.  März  1908.  Der  Vorstund: 

Fr.  Reinhardt 


Verband  ehem.  Weihenstephaner  der  Braaerabteilung  in  Weikostephan  1 

unter  dem  Protektorate  Sr.  Kgl.  Hoheit  des  Prinzen  Ludwig  von  Bayern.  ' 


Die  Stellenvermittlung  gibt  folgende  Verände- 
rungen bekannt: 

Kranz  Hausmann  (1903/04),  jetzt  technischer 
Leiter  und  Braumeister  der  Brauerei  s  Nordsterne 
in  Berlin  N.  f>4. 

Erhard  Schul  er  (1906/07),  jetzt  Braumeister 
der  Exportbrauerei  Auibros  Brütting  in  Stnffelslein. 

Emil  Ott  (1906/07),  jetzt  Braumeister  der 
Brauerei  Wagner  in  Ansbach. 


Anton  Schüller (1906,07),  jetzt  Betriebskontroi 
leur  der  Feldsehlöfschenbrauerei  in  Chemnitz-Kapel. 

Dem  Verbände  beigetreten  sind: 

Alexis  Lindow  (1898  99),  Braumeisterin  Scheibe 
(Schwarzburg  -  Rudolstadt). 

Kudolf  Oswald  (1905/06),  Guts-  und  Braunol- 
besilzerssohn  in  Strafe  b.  Neuburg  a.  I). 

Für  den  Verband  ehemaliger 

Der  Kgl.  Akademie-Direktor. 

I.A.:  Mas  Heuner,  Sekretär. 


Für  die  Rodaktion  verantwortlich :  Dr.  V.  P.leisch  in  Weilienstophan  b.  Freising.  —  Druck  von  R.  Oldenbourg  in  München. 
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w.  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS  GESAMTE  BRAUWESEN 

»racbelnt  In  Jihrllch  M  Kammern. 

Alle  Zuechrlflen,  welche  den  redaktionellen  Tel )  der  Zcltechrlft  angehen, 
belieb«*  man  tu  richten  an  die 
KEDAKTIOS  DKR  SaTTSCnRIfT  FÜR  DA8  GESAMTE  BRAUWESEN*. 
Dr.  C.  Blalacb,  WelhenntephenFTelein». 


in  richU-n  ■ 

n  die 

OLUCNBOTTKU  1 

u  MC 

kenn  durrh  den  Buchhandel  mm  1-relee  tuii  M.  16  ■  ffir  den  Jahrgang  be- 
«oren  werden  ;  Prell  tür  üeterrelcb  I  nger»  M.  19  ,  für  da»  Annlund  M.  20  — 
t>el  direktem  Boing  vom  Verlag. 


«wen  werden  too 
Frel.e 


Soll  die  Malzanalyse  mit  Feinraehl  oder 
Grobschrot  ausgeführt  werden? 

Von  F.  Eckhardt. 

(ForUeUüDg.) 

Es  war  einer  der  wichtigsten  Faktoren  für  die 
Richtigkeit  and  Übereinstimmung  der  analytischen 
Befunde  festgelegt:  der  Feinheitsgrad  des 
Schrotes.  Es  konnte  das  Maximum  der  Ausbeute 
ermittelt  werden,  soweit  dieses  vom  Schrot  abhängig 
ist.  Es  ist  dies  gewiß  sehr  wesentlich,  denn  es  gibt 
ja,  wie  sich  schon  W.  Schnitze  in  seiner  Arbeit 
Aber  die  Malzprobe1)  ausdrückte,  beim  Maischen 
zum  Zwecke  der  Ausbeutebestimmung  stets  nur  ein 
Ziel  uud  dieses  besteht  darin,  alle  Extraktbildner 
aus  dem  Malze  in  das  Maischwasser  hinüber  zu 


extrahieren.  Das  gleiche  Ziel  strebt  doch  auch  der 
Praktiker  an.  Wo  in  der  Praxis  eine  unVerhältnis- 
mäfsig  geringere  Ausbeute  erzielt  wird,  als  im  La- 
boratorium, da  ist  irgend  etwas  nicht  in  Ordnung 
und  es  müssen  im  Betriebe  alle  Hebel  in  Bewegung 
gesetzt  werden,  um  diese  Differenz  zu  verringern. 
Nicht  das  Laboratorium  hat  sich  der  geringeren 
Betriebsausbeute  anzupassen,  sondern  umgekehrt, 
der  Betrieb  mufs  der  Laboratoriumsausbeute  nach" 
jagen.  Das  hat  auch  W  i  n  d  i  s  c  h  ausgesprochen  bei 
seinem  Berichte  über  die  Untersuchung  von  Weizen- 
malzen im  Jahre  18901):  «Wenn  sich  bei  feineren 
Schroten  in  der  Praxis  bei  den  augenblicklich  ein- 
geführten Einrichtungen  Schwierigkeiten  geltend 
machen,  so  mufs  die  Technik  alles  daran  setzen, 
die  Einrichtung  derartig  umzugestalten  und  zu  ver- 
bessern, dafs  ein  Feinschroten  des  Malzes  zur  Regel 
werden  kann.c  In  ähnlichem  Sinne  drückte  sich  auch 
Bleisch  in  einem  Vortrag  über  »Die  Malzzerkleine- 
rung im  praktischen  Betriebe«  aus*):  »Nach  Fest- 
stellung der  Tatsache,  dafs  Mehl  unter  allen  Um- 
ständen, gleichviel,  ob  mit  gutem  oder  schlechtem 
Malz  gearbeitet  wird,  die  höchsten  Ausbeuten  liefert, 
würde  es  im  wesentlichen  Aufgabe  der  Technik  sein, 
entsprechende  Einrichtungen  zu  schaffen,  welche 
eine  sachgemäße  Verarbeitung  von  Maismehl  ge- 
statten.« In  der  Tat  hat  auch  die  Technik  schon 
in  diesem  Sinne  gearbeitet.  Es  sei  an  den  Welz- 
Ritt  ner-Neubeckerschen  Läuterbottich,  au  die 
Steineckerschen  Hilfsläuterapparate.  an  die  Ver- 
suche von  Konrad  Zimmer  mit  der  Zentrifuge 
und  an  die  Filterpresse  erinnert,  über  welche  Kerape, 
Windisch,  Schifferer  berichtet  haben.  Auf  alle 
Fälle  ist  auch  in  der  Praxis  tunlichst  feines  Schroten 
im  Interesse  der  Ausbeute  angezeigt  Die  Walzen- 
stellung der  Schrotmühle  mufs  zu  diesem  Zwecke 
je  nach  der  mehr  oder  weniger  zähen  oder  harten 
Beschaffenheit  des  Malzes  abgeändert  werden.  Da 
der  Wassergehalt  des  Malzes  in  dieser  Richtung1 
von  großem  Einfluß  ist,  so  sind  die  hierüber  von 
Eugen  Diehl  in  der  Praxis  geraachten  Versuche«) 
von  größtem  Interesse.  Diehl  hat  im  Sudhaus 
Ausbeutebestimmungen  mit  Malzen  von  verschie- 
denem Wassergehalt  gemacht  und  in  der  einen 
Versuchsreihe  die  Walzenstellung,  welche  für  das 
wasserärmste  Malz  richtig  war,  beibehalten,  in  der 
anderen  aber  die  Walzen,  dem  höheren  Wasser- 
gehalt des  Malzes  und  der  dadurch  hervorgerufenen 
zäheren  Beschaffenheit  entsprechend,  enger  gestellt. 
Mit  der  Sudhausuusbeute  brachte  er  jedesmal  die 


Zeitachr.  f.  d.  gee.  Braaw.  1878,  8.  458. 


'}  Wochensctar.  f.  Rranerei,  1890,  S.  221. 
•)  Zeitachr.  f.  d.  ges.  Brau*?.  1898,  8.  713. 
•)  Ze-itechr.  f.  d.  ges.  Branw.  1901,  9.  369 
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Laboratoriumsausbeute  (damals  war  Feinmehlanalyse 
vorgeschrieben)  zum  Vergleiche. 

Die  Ergebnisse  seiner  Versuche  sind  in  nach- 
folgenden Tabellen  wiederholt. 


T  a  b  el I e  I  (gleichbleibende  Waltenstell ang). 


Mal  Horten 

Wasser- 
gehalt 
des 

Qualität 
de« 

luftlrock 
Labora- 
toriumi 

Ausbeute 

DtBereai 
miidicn 
Labor.-  u 
Sudhaus- 

1.  (dunkel) 

.v. 

fein 

73.8 

71,0 

2.3 

2.  . 

6,6 

mittelfein 

72,67 

69,7 

2,87 

3.  . 

6,6 

grob 

70,69 

67,1 

3,69 

4  > 

8,8 

■ehr  grob 

68,05 

63,9 

4,16 

6.  (bell) 

7.8 

>  • 

70,76 

66,6 

4.25 

Tabellen  (nach  Bedarf  enger  gestellte  Walten). 


1.  (dunkel) 

4,0°', 

fein 

73,3 

71,0 

2,3 

2.  » 

6,5 

► 

72,67 

70,2 

2,87 

3.  • 

6,6 

» 

70,69 

68,1 

2,69 

4.  . 

8,3 

> 

68,05 

66,5 

2,56 

5.  (hell) 

7,8 

> 

70,75 

683 

2,45 

Wie  ersichtlich  wurde  in  der  ersten  Versuchs- 
reihe  durch   Nichtberücksichtigung    der  Schrot- 
qualität die  Ausbeute  im  extremsten  Falle  (bei  dem 
hellen  Malze)  um  68,3— 66,5  =  1 ,8  °/0  geschädigt; 
in  der  zweiten  Versuchsreihe  haben  sich  dagegen 
praktische  Ausbeute  und  Laboratoriumsausbeute  in  j 
fast  ganz  gleichem  Abstand  gehalteu.    Nicht  ge-  j 
nügend  feines  Schrot,  verursacht  durch  Nichtbeach-  j 
tung    der   zäheren   Beschaffenheit   eines  wasser-  ! 
reicheren  Malzes,  bedingt  also  einen  nicht  unbe-  j 
deutenden  Ausbeuteausfall. 

Gerade  so  wie  zähes,  wasserreiches  Malz  bricht 
sich  auch  Glasmalz  unverhältnismäßig  grob,  mufs 
aber  gerade  wegen  seiner  fehlenden  Auflösung  durch 
engste  Walzenstellung  so  fein  als  möglich  geschroten 
werden,  damit  der  Uberhaupt  noch  ausnutzbare 
Teil  tunlichst  gewonnen  werden  kann.  Es  wird 
dies  z.  B.  von  Leyser  in  seinem  Lehrbuch  der 
Malz-  und  Bierbereitung  1900  S.  377  empfohlen, 
allerdings,  was  nicht  zu  vergessen  ist,  nur  für  den 
Fall,  dafs  es  sich  nur  um  Mitverwendung  des 
schlechten  Malzes  in  ein  Fünftel  der  Schüttung 
handelt.  Dann  ist  es  auch  in  einem  solchen  Falle 
angezeigt,  dus  feine  Schrot  nicht  in  den  Bottich, 
sondern  in  die  Pfanne  einzumaischen ,  sowie  dies 
ja  auch  für  Rohfrucht  oder  Spitainalz  gültig  wäre. 
Der  Brauer,  der  auf  solche  Weise  trachtet,  auch 
schlechtes  Malz  auszunutzen,  wird  sich  weniger  für 
die  Extraktausbeute  unter  den  ungünstigen  Ver- 
hältnissen des  Laboratoriums-Grobschrotes  interes- 
sieren als  für  die  Feinmehlausbeute. 

Nicht  lange  haben  die  Bestimmungen  der  Wiener 
Vereinbarungen  allseitig  befriedigt.    Am  30.  Sept. 
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1898  hat  Otto  Reinke  als  Vertreter  der  Berliner 
Station  geschrieben1):  »Feines  Malz  anzuwen- 
den ist  durchaus  richtige,  dabei  aber  hinzu- 
gefügt: »Bei  besonders  bestrittenen  Objekten  wird 
dem  erfahrenen  Analytiker  dennoch  erwünscht  sein, 
das  Verhalten  des  grobgeschrotenen  Malzes  bezüg- 
lich Filtration  und  Ausbeute   sowohl  beim  Ab- 
maischen  auf  70°  C  als  auch  beim  Aufkochen  der 
Gesamtmaische,  also  bei  zwei  Maischproben,  zu  er- 
fahren.    Diese  Methoden  entsprechen  mehr  der 
Praxis,  c    Bei  einem  zusammenfassenden  Bericht 
über  die  mit  der  neuen  Methode  ausgeführten  Malz- 
analyso  der  Kampagne  1898/99  spricht  er  sich  dann 
folgenderinafsen  aus 2) :  >  Der  Vergleich  der  Ausbeute 
in  der  Praxis  mit  dor  Ausbeute  im  Laboratoritun 
bei  Anwendung  feinsteu  Mehles  gibt  nun  freilich 
einen  sicheren  Schlufs  über  die  Malzqualität; 
leider  gibt  aber  die  Laboratoriumsausbeute  mit 
feinem  Mehle  nur  allein  keinen  sicheren  Überblick 
über  die  Malzqualität;  das  ist  eher  möglich  bei 
Verarbeitung  groben  Schrotes,  welches  um  so  höhere 
Ausbeute  gibt,  je  feiner  die  Aufschliefsung  des 
Kornes  durch  den  Mälzungsprozefs  bewirkt  wurde. 
Bei  Anwendung  feinsten   Mehles  verwischt  sich 
leichter  der  Unterschied  zwischen  harten  und  min- 
derwertigen Malzen  und  Malzen  guter  Auflösung 
und  guten  Korns.    Die  anscheinend  hohe  Labora- 
toriumsausbeute bei  minderwertigen  Malzen  läfst 
leicht  eine  etwa  zu  erwartende  geringere  Ausbeute 
in  der  Praxis  und  eine  mangelhafte  Abläuterung 
des  groben  Schrotes  übersehen. c    Es  trat  vielfach 
die  Tendenz  zutage,  neben  der  Feinmehlanalyse, 
bei  welcher  »der  ganze  ausziehbare  Extrakt  des 
Malzes  gewonnen  wird»,  mit  Rücksicht  auf  eine 
Anpassung  an  die  Praxis  auch  Grobschrot  zu 
analysieren  (Aubry:  Einiges  über  Malzuntersuchuug, 
Wochenschr.  f.  Br.  1899,  S.  578).    Bei  der  Grob- 
schrotanalyse bestand  aber  immer  noch  der  Mangel 
der  genaueren  Präzisierung  des  Begriffes:  4*rob- 
schrot.    Übrigens  wurde  auch  für  den  Feinheits- 
grad des  Mehles  eine  zahlenmäfsige  Feststellung 
von  Jalowetz*)  verlangt.    Als  Mafs  wurde  ein 
Sieb  von  196  Maschen    pro  qcm   in  Vorschlag 
gebracht  und  gefordert,  dafs  90 — 95°/0  des  Malz- 
pulvere    durch    ein    solches    Sieb  durchgehen. 
Sch wackhofeH)   verlangt  90%  bei  Sieb  170 
Maschen  pro  qcm.     In  einem   gelegentlich  der 
Oktobertagung  der  Berliner  Versuchs-  und  Lehr- 
anstalt gehaltenen  Vortrag  über  das  Thema:  Wie 
weit  reicht  die  chemische  Untersuchung 

WochenJtchr.  f.  Br.  1898,  S.  498. 
«>  Wochenschr.  f.  Br  1899,  8.  341. 
-;  All«.  Zeit«chr.  f.  Bierbr.  u.  Malxfabr.  1900,  8.  361. 
')  Allg.  ZeitBchr.  f.  Bierbr.  u.  Malifabr.  1902,  8.  211. 
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zur  Beurteilung  des  Malzes  aus,  insbeson- 
dere hat  sich  die  Feinschrotu ng  für  die 
Analyse  bewährt?1)  kam  Saare  zu  dem  Schufs: 
Wenn  man  wirklich  ein  einigermafsen  brauchbares 
Urteil  gewinnen  will,  mufs  man  nicht  nur  die 
Zahlen  für  das  Feiumehl,  sondern  auch  die  Zahlen 
für  das  Grobschrot  bestimmen  und  angeben.  Weder 
die  Verzuckerungszeit,  noch  die  Menge  der  glasigen 
Körner,  noch  auch  die  Länge  des  Blattkeimes  (diese 
allerdings  noch  eher  als  die  Glasigkeit)  geben  uns 
einen  einigermafsen  sicheren  Anhaltspunkt  dafür, 
ob  das  Malz,  wenn  es  grob  geschrotet  wird,  eine 
wesentlich  andere  Extraktausbeute  gibt  als  im  Fein- 
mehl. Aus  der  direkt  ermittelten  Differenz  zwischen 
Grobschrot-  und  Feinmehlanalyse  läfst  sich  schliefsen, 
ob  das  Malz  in  der  Praxis  sich  gut  oder  weniger 
gut  verhalten  wird.  Die  Ausführung  der  Malz- 
analyse in  doppelter  Form  ist  sicher  begrüßens- 
wert, benötigt  aber  viel  Zeit.  Bleisch  hat  des- 
halb in  der  anschlielsenden  Diskussion  die  An- 
regung gegeben,  es  möge  der  Technik  die  Aufgabe 
gestellt  werden,  eine  Mühle  zu  liefern,  die  unter 
allen  Umständen  ein  grobes  und  an  allen  Sta- 
tionen gleichmäßiges  Schrot  liefere;  durch  die 
Einführung  der  Feinmehlanalyse  seien  zwar  grofse 
Fehler  beseitigt  worden,  es  sei  aber  dabei  die 
Extraktbestimmung  in  ihrem  kritischen  Wert  un- 
gemein herabgedrückt  worden ,  da  nuumebr  die 
Extraktbestimmungen  nach  seinen  Erfahrungen 
nicht  mehr  als  2°/0  auseinandergehen.  Jalowetz 
findet  im  Gegensatz  zu  Saare  in  der  mechanischen 
Analyse  die  richtige  Ergänzung  zu  der  Feinmehl- 
analyse, die  Extraktausbeute  sei  wohl  ein  sehr 
wichtiger  Faktor  zur  Beurteilung  des  Malzes,  könne 
aber  ohne  die  übrigen  Resultate  zu  falschen 
Schlüssen  führen3). 

Am  17.  April  1901  hat  der  Vorstand  der  »Ver- 
suchs- und  Lehranstalt  für  Brauerei  in  Berlin«  un- 
abhängig von  den  anderen  Versuchsstationen  be- 
schlossen, an  Stelle  der  Feinmehlanalyse  wieder  die 
Grobschrotanalyse  einzuführen.  In  der  Begründung 
dieses  Beschlusses*)  hiefs  es:  >Ist  es  auch  zweifel- 
los, dafs  die  Untersuchung  des  Feinmehls  sowohl 
für  den  Brauer  wie  für  den  Mälzer  von  sehr  hoher 
Bedeutung  ist,  da  sie  ihm,  zusammengehalten  mit 
der  Untersuchung  des  Grobschrotes,  zeigt,  wie  weit 
er  sich  mit  seiner  Leistung  im  Sudhause  oder  in 
der  Mälzerei  dem  Höchsterreichbaren  nähert,  so 
ergibt  sieb  doch,  dals  die  Untersuchung  und  Be- 
gutachtung der  Malze  nach  dem  Feinraehlextrakt 
allein  zu  Unzuträglichkeiten  führt,  ohne  dafs  der 

')  Jabrbuch  d.  V.  L.  B.  1899,  8.  152. 

»i  Allg  Zeitachr.  f.  Bierbr.  u.  Malrfabr.  1900,  8.  363. 

=)  Jahrbuch  d.  V.  L.  B.  1901,  S.  184. 


Zweck  der  Einführung  des  Feinmehls  erreicht  wor- 
den wäre«. 

Gleichmäfsigere  Resultate  der  Analyse  seien 
nicht  erreicht  worden,  weil  keine  bestimmte  Malz- 
mühle vereinbart  war1),  weil  immer  noch  die  Mög- 
lichkeit ungleicher  Feinheit  des  Mehles  oder  einer 
Entmischung  des  Mehles  bestand.  Bei  der  groben 
Schwankung  in  der  Differenz  zwischen  Grobschrot 
und  Feinmehlausbeute  ist  es  —  laut  Begründung  — 
durch  die  Extraktausbeute  im  Feinmehl  allein  nicht 
möglich,  den  Wert  des  Malzes  bezüglich  seiner 
praktischen  Ausbeute  richtig  zu  beurteilen. 

Für  die  Malzuntersuchungen  sollen  fortan  fol- 
gende Gesichtspunkte  mafsgebend  sein : 

1.  Für  die  gewöhnliche  Untersuchung  zur  Er- 
mittlung der  Extraktergiebigkeit  im 
praktischen  Sinne  wird  ein  der  Praxis  mög- 
lichst angepaßtes  Schrot  vermaischt. 

2.  Wo  es  sich  darum  handelt,  festzustellen, 
welchen  Extraktgehalt  ein  Malz  über 
haupt  besitzt,  wird  die  Untersuchung  in 
Feinmehl  ausgeführt. 

3.  Zur  Feststellung  der  Qualität  dient  der 
Unterschied  zwischen  Grobschrot-  und  Fein- 
mehlextraktausbeute. 

Nach  Saare3)  und  Windisch*)  kann  der 
richtige  Platz  für  die  Feinmehlanalyse  nur  neben 
dem  Grobschrot  liegen.  Der  Extrakt  im  Grobschrot 
gibt  dem  Brauer  die  für  ihn  zurzeit  mafsgebende 
Zahl.  Die  ausschließliche  Verarbeitung  von  Fein- 
mehl ist  ein  Fehler.  Durch  das  Zermahlen  des 
Malzes  zu  Mehl  machen  wir  grobe  Fabrikations- 
fehler, was  die  Ausbeute  anbelangt,  wieder  gut,  wir 
schaffen  nachträglich  eine  mechanische  Auflösung 
an  Stelle  der  verabsäumten  Auflösung  auf  der  Teune; 
infolgedessen  kann  ein  schlecht  aufgelöstes  und 
auf  der  Darre  verdorbenes  Malz  eine  ebenso  hohe, 
vielleicht  auch  höhere  Ausbeute  liefern  als  ein 
vorzügliches  Malz.  Man  wird  dem  gewifs  zustimmen 
können,  wird  sich  aber  fragen,  ob  wir  nicht  auch 
in  der  Praxis  Mittel  und  Wege  haben,  aus  einem 
solchen  Malz  mehr  zu  gewinnen,  als  das  Grobschrot 
im  Laboratorium  hergibt  und  ob  wir  von  vorn- 
herein auf  den  Extraktgehalt  verzichten  müssen, 
um  welchen  der  »Extraktgehalt«  die  »Extraktergie- 
bigkeit« übersteigt.  Sollen  wir  der  Feinraehlana- 
lyse  den  Platz  neben  der  Grobschrotanalyse  an- 
weisen oder  sollen  wir  nicht  vielmehr  die  Feinmehl- 
analyse an  die  erste  Stelle  rücken?  Interessiert  uns 

'  Vogel  bat  in  Leyaera  Lehrbuch  1900,  8.826,  aicb 
gegen  die  vorgeschlagene  Dreef  s-Mohle  und  gegen  zu  weit 
gebendes  Feinmahlen  ausgesprochen. 

')  Jahrbach  d.  V.  L.  B.  1901,  8.  229. 

•-)  Wochensclir.  f.  Br.  1902,  8.  124. 
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nicht  in  erster  Linie  der  Höchstgehalt  an  Extrakt 
und  in  zweiter  Linie  erst,  wie  viel  von  diesem 
Höchstgehalt  besonders  leicht  herauszuholen  ist? 
Wenn  der  Extraktgehalt  im  Grobschrot  ein  Aus- 
druck ist  für  die  durch  die  Qualität  herunter- 
gedrückte Ausbeute,  braucht  dann  die  Grobschrot- 
analyse nicht  erst  recht  die  Ergänzung  durch  die 
Feinmehlanalyse?  Wird  aber  die  Qualität  gemessen 
durch  die  Differenz  beider  Ausbeuten,  wie  steht 
es  dann  mit  diesem  Mate,  wenn  als  Fehlergrenze 
in  jedem  Fall  auch  nur  Va°/o  angenommen  wird, 
die  Differenz  selbst  aber  bei  1%  liegt?  Wenn  man 
mit  Windisch  sagt  »Zufrieden  mit  der  Wiener 
Vereinbarung  (Feinmehl)  konnten  nur  die  Malz- 
fabriken seine1),  so  kann  man  vielleicht  auch  nach 
Prior3)  sagen:  >Zufrieden  mit  der  Grobschrot- 
analyse sind  nur  die  Maschinenfabrikanten,  welche 
die  Ausbeute  in  ihrem  Sudwerk  mit  der  Grob- 
schrotausbeute vergleichen.« 

Als  ein  geeignetes  Mahlwerkzeug  für  die  Grob- 
schrotanalyse wurde  in  Fühlung  und  im  Auftrag 
der  Berliner  Versuchsstation  von  der  Mühlenbau- 
anstalt  und  Maschinenfabrik  vormals  Gebrüder 
Seck  in  Dresden  eine  kleine  Walzenmühle  kon- 
struiert, welche  folgende  Anforderungen  erfüllt*): 

1.  die  Mühle  mufs  quantitativ  schroten  (0,07  g 
Verlust  pro  50  g  bei  Sekmühle); 

2.  sie  mufs  schnell  arbeiten; 

8.  sie  mufs  das  Malz  nicht  zerbrechen,  sondern 
quetschen ; 

4.  sie  mufs  eine  bestimmte  Feinheit  des  Schrotes 
sicher  ermöglichen. 

Eine  Eigentümlichkeit  der  Mühle  ist  nach 
Saare's  Befund4),  dafs  bei  fortschreitender  Feiner- 
stellung nicht  etwa  Feinmehl  entsteht,  sondern  die 
Extraktgehalte  bei  einer  engeren  Stellung  als  25 
gleich  bleiben.  Die  Differenzen  zwischen  Grobschrot 
und  Feinmehlextrakt  betrugen 

bei  Stellung  b0°  =  4 
40°  =  2  -3 
»       30°  =  1,5  —2 

25°  =  0,75—1,5 
»       20°  ..  0,75-1, 25 °/0, 
10°  =  0.75—1,5  %. 

Wahrend  das  Verhältnis  der  Schrotanteile  bei 
der  alten  zerlegbaren  Schrotmühle  ein  durchaus 
anderes  ist  als  in  der  Praxis  (der  erste  gröbste 
Siebenteil  ist  nur  schwach  vertreten),  liefert  die 

')  Wocheiwchr.  f.  Br.  1902,  S.  125 
>)  Bayer.  Brauer- Journal  1902,  8.  61. 
')  Jahrbuch  d.  V.  L.  B.  1901,  8.  236. 
•)  Jahrbuch  1901  8.  237. 


T. 
% 
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Laboratoriumsgrobschrotmühle  von  Seck  ein  Schrot, 

das  dem  Praxisschrot  Beirr  ähnlich  ist.1) 

Bei  Stellung  25°  erhält  man  ein  feines  Praxisschrot, 

»        »      40°  ein  mittelfeinee, 

>        »      50°  ein  grobes. 

Das  gilt  aber  nur  im  allgemeinen,  im  speziellen 
geben  Mürbmalze  und  Hartmalze  grofse  Unterschiede 
im  Schrot.  Die  Seckmühle  gibt  auch  im  Schrot 
es  zu  erkennen,  genau  wie  die  Mühlen  der  Praxis, 
wenn  das  Malz  sehr  feucht  ist,  es  sinkt  dann  — 
natürlich  nur  wenn  die  Walzenstellung  nicht  ver- 
ändert wird  —  der  Extraktgehalt  (in  der  Trocken- 
substanz) 

bei  Stellung  25  um  0  —1,8% 
50  >  2,4-5,4%. 

Die  Differenz  der  Grobschrotausbeute  (Seck- 
mühle Stellung  25°)  gegenüber  Feinmehl  betragt 
0,6— 0,9%  bei  mürben  Malzen, 
0,9—1,1%  bei  mittelharten  Malzen, 
1,6—2,2°/,  bei  harten  Malzen. 

Saare  hält  dafür,  dafs  die  Seckmühle  die 
Sicherheit  gewährt,  dafs  bei  gleicher  Einstellung 
die  Walzen  au  verschiedenen  Untersuchungsstellen 
aus  derselben  Malzprobe  Schrot  von  derselben  Fein- 
heit erzielt  und  bei  Einhaltung  derselben  Maischen 
eine  Extraktausbeute  gewonnen  werden  mufs,  welche 
die  zulässige  Fehlergrenze  nicht  überschreitet. 

Dies  als  richtig  vorausgesetzt,  wäre  allerdings 
ein  Hauptgrund,  der  gegen  die  Grobschrotanalyse 
ins  Feld  geführt  wurde,  als  beseitigt  zu  betrachten. 

Ohne  Zweifel  hat  die  neue  Grobschrotmühle 
von  Seck  mit  ihrer  gröfseren  Anpassung  an  die 
Verhältnisse  der  Praxis  viel  Bestechendes  für  sich. 
Trotzdem  haben  sich  bald  gewichtige  Stimmen,  vor 
allem  gegen  die  alleinige  Ausführung  der  Grob- 
geb rotanalyse,  geltend  gemacht.  Wohl  gewährt  die 
Grobschrotanalyso  neben  der  Analyse  mit  Feinmehl 
einen  Einblick  in  den  Grad  der  Aufschliefsung  des 
Malzes.  > Der  Vorteil  aber«,  schreibt  Jalowetz2), 
»den  die  Grobschrotmühle  allein  bieten  soll,  ist 
nicht  leicht  einzusehen.«  Die  Ausbeute  aus  Grob- 
schrot im  Laboratorium  und  Praxisausbeute  steht 
in  keinem  Zusammenhang.  Es  stimmt  die  Schrot- 
sortierung in  der  Praxis  mit  der  Laboratoriums- 
schrotuug  (Seckmühlo  Stellung  25)  nicht  überein, 
und  es  wird  die  Differenz  in  der  Ausbeute  zwischen 
Infusious-  und  Dekoktiousverfahren  nur  dann  ge- 
ring seiu,  wenn  das  Malz  gut  gelöst  ist.  Bei 
schlecht  gelöstem  Malz  kann  die  prak- 
tische Ausbeute  der  des  Laboratoriums 
(Grobschrot)  gleichkommen  oder  dieselbe 
sogar  übertreffen.    Defehalb  kam  Jalowetz 

')  Jahrbuch  der  V.  L.  B  1902  8.  247. 

';•  Zeitechr.  f.  Bierbr.  u.  Mabrfabr.  1902,  8. 187. 


Digitized  by  Google 


Nr.  13  Zeitschrift  für  das  gesamte  Brauwesen.    XXXI.  Jahrgang. 


129 


zu  der  Schlufsfolgerung,  dafs,  nachdem  bei  Verwen- 
dung von  Feinmehl  für  die  Ausbeutebestimmung 
im  Laboratorium  ein  so  schwankendes  Resultat 
nicht  möglich  ist,  die  Feinmehlanalyse  einen  An- 
haltspunkt zum  Vergleiche  gibt  und  deshalb  bei- 
behalten werden  mufs.  Zur  Prüfung  dieses  Ein- 
wands  hat  Saare  Malze  nach  dem  gewöhnlichen 
Infusionsverfahren  und  im  Vergleich  dazu  mit  Auf- 
kochen der  ganzen  Maische  und  Nachverzuckern 
mit  einem  zuvor  bei  Seite  gestellten  kalten  Satze 
analysiert  und  gefunden,  dafs  nur  in  Ausnahmefällen 
bei  harten  Malzen  gröfsere  Differenzen  von  l,3°/0 
vorkommen.1)  (ForUeUung  folgt) 


Kohlenqualitüt  und  Kohlenpreise. 

Unter  diesem  Titel  bringt  O.  Mohr  (Mitteilung 
aus  der  feuerungstechnischen  Abteilung  des  Insti- 
tuts für  Gflruugsgewerbe)  einen  aufserordentlich 
interessanten  und  wichtigen  Artikel  über  die  Kohlen- 
frage, dem  wir  folgendes  entnehmen: 

Als  unangenehme  Begleiterscheinung  der  herr- 
schenden Kohlennot  ist  eine  Qualitätsverschlechte- 
rung  aller  Produktionsgebiete  zu  beobachten.  Wenn 
bis  jetzt  nur  eine  beschränkte  Reihe  von  solchen 
Fällen  bekannt  geworden  ist,  so  liegt  das  wohl  dar- 
an, dafs  den  Kohlenverbrauchern  die  Kenntnis  der 
gelieferten  Kohlenqualitüt  gefehlt  hat.  Tritt  eine 
abnorme  Zunahme  des  Kohlenverbrauches  ein,  so. 
mufs  keineswegs  die  Keuerungsanlage  oder  ein  über- 
mafsiger  Dampf  verbrauch  der  Maschine  daran  schuld 
sein,  sondern  in  vielen  Fällen  wird  in  der  Minder- 
wertigkeit des  Brennstoffes  der  Grund  hierfür  liegen. 
Ein  genaues  Urteil  für  die  Güte  desselben  kann 
nur  die  Analyse  geben;  eine  Bonitierung  nach  dem 
äufseren  Aussehen  ist  sehr  unsicher.  Verfasser 
kommt  nun  auf  jene  Bestandteile  der  Kohle  zu 
sprechen,  die  deren  Wert  beeinträchtigen,  nämlich 
Wasser  und  Asche.  Je  höher  deren  Gehalt,  desto 
geringer  der  Reinkohlengehalt  und  damit  der  Heiz- 
wert. Der  Wassergehalt  einer  Kohle  ist  ja  nun  für 
tfowisse  Provenienzen  ziemlich  konstant  (lufttrockene 
Kohle  vorausgesetzt),  für  den  Aschengehalt  fehlt  je- 
doch jeder  äufsere  Anhaltspunkt. 

Die  Ursache  nun,  dafs  zurzeit  so  viel  gering- 
wertige Kohlen  im  Handel  vorkommen,  liegt  in  dem 
!>&ufig  zu  beobachtenden  übermäfsigen  Aschen- 
gehalt. 

Würde  nun  der  minderen  Qualität  auch  ein 
geringerer  Preis  entsprechen,  so  müfste  man  sich 
mit  der  Lieferung  derartiger  Kohlen  abfinden.  Leider 
ist  aber  gerade  das  Gegenteil  der  Fall,  indem  die 


«  :  Jahrbuch  der  V.  L.  B.  1902,  8.  262. 


Preise  beständig  gestiegen  sind.  Verfasser  erwähnt 
einen  charakteristischen  Fall  der  Mehrbelastung 
eines  Konsumenten  infolge  der  oben  erwähnten  Ver- 
hältnisse; der  Preis  stieg  für  100000  WE  von 
M.  2,83  uuf  M.  3,93,  also  um  fast  40%. 

Allerdings  dürfen  nun  derartige  Vorkommnisse 
nicht  verallgemeinert  werden.  Aber  da  sich  immer- 
hin diese  Fälle  mehren,  so  wird  der  Kohlenver- 
braucher gezwungen,  dagegen  Stellung  zu  nehmen. 
Bei  der  Bedeutung  des  Kohlenkontos,  speziell  auch 
im  Brauereibetrieb,  macht  sich  die  Lieferung  min- 
derer Kohlenqualität  auf  die  Rentabilität  des  Unter- 
nehmens in  ausschlaggebender  Weise  geltend. 

Um  sich  vor  Lieferungen  schlechter  Ware  zu 
schützen,  bleibt  nur  ein  Mittel:  der  Kauf  nach  Liefe- 
rungsbedingungen, nach  denen  Preis  und  Qualität 
in  angemessenem  Verhältnis  stehen  müssen,  und  die 
Kontrolle  jeder  Lieferung  auf  Erfüllung  der  Liefe- 
rungsverpflichtungen. Die  Schwierigkeiten  dieses 
Vorschlags  werden  nun  erörtert.  Viele  Handler 
garantieren  z.  B.  überhaupt  nur  für  eine  bestellte 
Sortierung  und  ev.  noch  den  Kohlencharakter,  z.  B. 
Gas-  oder  Fettkohle  etc.  Alle  anderen  Garantien 
werden  mit  der  Begründung  abgelehnt,  dafs  auch 
die  Gruben  ihnen  gegenüber  keine  Garantien  geben, 
so  dafs  sie  allein  das  Risiko  tragen  müfsten.  Wenn 
nun  auch  diese  Angaben  der  Häudler  größtenteils 
richtig  sind,  so  sind  doch  auch  noch  andere  rühm- 
liche Ausnahmen  bekannt,  speziell  die  Händler  bzw. 
Importeure  englischer  Kohlen. 

Umso  notwendiger  ist  es,  dafs  alle  beteiligten 
Kreise,  vor  allem  auch  die  Kohlenhändler,  die 
Schaffung  einer  gesunden  Basis  für  den  Kohlen- 
handel anstreben.  Diese  Grundlage  mufs  natürlich 
der  Heizwert  sein ;  gegen  die  Schaffung  einer  solchen 
Grundlage  der  Preisbestimmung  kann  von  niemand 
ein  stichhaltiger  Grund  augeführt  werden,  da  die 
Interessen  beider  Parteien  gewahrt  werden.  E3 
würde  demnach  für  eine  bestimmte  Menge  von 
Wärmeeinheiten  ein  bestimmter  Preis  festgesetzt, 
z.  B.  für  100000000  WE  M.  175,  (für  Förderkohle). 
Für  die  weitere  Aufbereitung  und  Sortierung  der 
Kohlen  wären  Erhöhungen  um  gewisse  Summen  vor- 
zuschlagen, so  z.  B.  für  Stückkohle  um  M.  10  mehr, 
für  Nußkohle  um  weitere  M.  10  mehr,  während  für 
Rrbs-  bzw.  Gruskohle  Erniedrigungen  eintreten 
müfsten. 

Für  den  Vorkehr  zwischen  Grube  und  Ab 
nehmer  wird  folgendes  vorgeschlagen :  Bei  Verladen 
der  Lieferung  wird  in  einwandfreier  Weise  eine  Durch- 
schnittsprobe in  drei  Exemplaren  genominen.  Diese 
Probe  wird  in  einem  bestimmten  Untersuchungs- 
iahoratorium auf  Gehalt  an  Wasser,  Asche  und 
Heizwert  untersucht.  Wäre  der  letztere  z.  B.7260  WE, 
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danu  würden  10 1  der  Kohle  (Fürderkotile  ange- 
nommen), M.  127  kosten.  Entsprechend  wäre  die 
Berechnung  für  die  Sortierungen  anzustellen. 

Bei  einer  derartigen  Berechnung  wäre  dann  die 
Qualität  der  Kohle  der  bestimmende  Faktor  für  den 
Preis. 

In  der  gleichen  Weise  würde  sich  auch  der 
Verkehr  zwischen  Händler  und  Abnehmer  abwickeln. 

Verfasser  schlägt  weiterhin  noch  eine  besondere 
Korrektur  hinsichtlich  des  Aschengehaltes  vor : 
Überschreitet  der  Aschcgehalt  10%,  so  vermindert 
sich  der  Wflrmopreis  für  100000000  WE  um  M.  1. 
bei  mehr  wie  lft°,'0  um  M.  2  usw.  Bezüglich  des 
Wassergehaltes,  der  ja  je  nach  der  Probenahme 
ganz  bedeutenden  Schwankungen  unterworfen  sein 
kann,  würde  jede  Schwierigkeit  der  Bestimmung 
dadurch  aus  dem  Wege  geräumt,  dafs  die  Probe 
nur  an  einer  Stelle,  entweder  am  Abgangs-  oder 
Empfangsort,  entnommen  wird.  Der  Einwand  seitens 
der  Lieferanten,  dafs  eine  derartige  Kontrolle  prak- 
tisch zu  umständlich  sei,  ist  unzutreffend.  Wenn 
es  auch  kleine  Unbequemlichkeiten  zu  überwinden 
gibt,  so  ist  eben  nur  auf  Grund  des  vorgeschlagenen 
Bewertungssystems  eine  tatsächliche  Besserung  der 
jetzt  herrschenden  Unsicherheit  und  teilweisen  Be- 
nachteiligung zu  erwarten.  Das  Resümee  gibt  der 
Verfasser  in  folgenden  Schlufssätzen : 

Zusammenfassung: 

1.  Das  zurzeit  häufiger  zu  beobachtende  Vor- 
kommen geringwertiger  Kohlen  im  Handel,  das  nur 
durch  die  Analyse,  nicht  durch  Beurteilung  der 
Kohlen  nach  äufseren  Merkmalen  festgestellt  werden 
kann,  zwingt  die  kohlenverbrauchenden  Kreise  zu 
Abwehmiafsregeln  gegen  die  Lieferung  solcher 
Kohlen. 

2.  Die  wirksamste  Abwehr  liegt  im  Abschlufs 
von  Lieferungsverträgen,  in  denen  der  Lieferant 
entsprechende  Garantien  für  die  Güte  —  Rcinkohlen- 
gehalt  und  Heizwert  —  dos  Brennstoffs  übernimmt. 

3.  Es  ist  anzustreben,  dafs  ganz  allgemein  als 
Basis  für  den  Kohlenhandel  der  Wärmepreis,  viel- 
leicht als  Grundlage  der  Preis  für  100000000  WE 
in  Förderkohle  angenommen  wird.  Höher-  bzw. 
niedrigerwertiger  Sortierung  ist  durch  entsprechende 
Abänderung  dieses  Preises  Rechnung  zu  tragen. 

4.  Der  Preis  für  Kohlen  wird  dann  von  Fall 
zu  Fall  aus  der  Analyse  berechnet,  die  an  einwand- 
freier Probe  von  oinem  vereinbarten  Laboratorium 
vorgenommen  wurde;  im  Notfall  ist  eine  Schieds- 
analyse  zu  veranlassen. 

f>.  Bei  Überschreitung  eines  Maximalasche- 
gehaltes wird  am  Einheitspreis  eine  Reduktion  vor- 


genommen, da  sehr  aschereiche  Kohlen  weniger  gut 
ausnutzbar  sind. 

6.  Soll  an  zwei  verschiedenen  Stellen,  z.  B. 
Versand- und  Empfangsort,  Probe  genommen  werden, 
so  mufs,  da  in  diesem  Fall  der  Wassergehalt  der 
Probe  sich  verändert  haben  kann,  sowohl  Versand- 
wie  Empfangsgewicht  festgestellt  und  bei  der  Preis- 
berechnung berücksichtigt  werden. 

7.  Um  den  Kohlenhandel  auf  die  Verkaufsbasis: 
>  Heizwert«  zu  stellen,  mufs  natürlich  von  seiten 
eines  starken  Produzenten  der  Anfang  gemacht 
werden.  Wenn  es  dem  Staat  ernstlich  darum  zu 
tun  ist,  das  Seine  zur  Beseitigung  der  herrschenden 
Mifsstände  zu  tun,  so  hat  er  geradezu  die  Pflicht, 
einen  Versuch  im  grofsen  anzustellen,  wie  sich  der 
Kohlenhandel  nach  Heizwertgarantie  bewährt.  Wie 
er  seinerseits  die  aus  fiskalischen  (i ruhen  geförderten 
Kohlen  nach  Heizwert  verkauft,  so  mufs  er  natür- 
lich auch  seine  Händlerabnehmer  verpflichten,  beim 
Weiterverkauf  nach  den  gleichen  Grundsätzen  zu 

!  verfahren.    Der  Staat  kann  au  einen  derartigen 
:  Versuch  um  so  leichteren  Herzens  herangehen,  als 
|  eine  Schmälerung  seiner  Einkünfte  damit  nicht  ver- 
bunden ist;  geht  der  Staat  mit  gutem  Beispiel  vor- 
,  an,  so  wird  das  bzw.  die  Syndikate  folgen,  und  so 
;  wird  endlich  dem  Abnehmer  die  Gewähr  geboten, 
für  sein  gutes  Geld  auch  eiue  gleichwertige  Ware 
zu  erhalten.    Der  Herr  Handelsminister  wird  sich 
den  Dank  aller  kohlenverbrauchenden  Kreise  er- 
werben, wenn  er  nach  dieser  Richtung  hin  seinen 
Einflute  auf  die  Verkaufsbureaus  der  fiskalischen 
Gruben  geltend  macht. 

Es  wäre  nur  auf  das  Lebhafteste  zu  wünschen, 
dafs  dieser  Versuch  den  Handel  eines  so  wichtigen 
Materials  auf  eine  gesunde,  normale  Grundlage  zu 
stellen,  Erfolg  hätte.  Die  Schwierigkeiten,  die  diesem 
Versuch  gegenüberstehen,  sind  allerdings  keine 
geringen  und  es  wird  nur  dem  Zusammenwirken 
aller  Kreise  möglich  sein,  mit  diesen  Forderungen 
durchzudringen.  Bedeutet  doch  das  Hereinziehen 
des  Heizwertes  für  die  Bewertung  der  Brennstoffe 
eine  völlige  Umwälzung  des  Kohlenhandels.  Dafs 
dio  Durchführung  einer  derartigen  Kontrolle  prak- 
tisch leicht  durchführbar  wäre,  uuterliegt  keinem 
Zweifel.  Ob  sich  aber  die  Gruben,  die  Syndikate 
und  die  Händler  damit  einverstanden  erklären,  ist 
mehr  als  zweifelhaft.  Speziell  für  süddeutsche  Be- 
triebe, die  in  bezug  auf  Kohlenversorgung  ja  noch 
mehr  der  Willkür  der  Lieferanten  ausgesetzt  sind, 
wird  es  schwer  sein,  derartige  vollauf  berechtigte 
Verträge  abzuschließen. 
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Rundschau  für  Monat  Februar. 

Von  Dr.  0.  Wengleln. 

Zur  Bestimmung  des  Stärkegehaltes  in  Geraten 
durch  Polarisation.  Von  0.  Wenglein.  Die  nach- 
teiligen Wirkungen  der  Sahsäuredämpfe  bei  der  bis- 
herigen Metbode  lassen  sich  nach  den  Versuchen  des 
Verf.  dadurch  vermeiden,  dafs  anstatt  der  Salzsäure 
zum  Aufschliefsen  des  Gerstenmehls  Schwefelsäure  an- 
gewendet wird.  2,5  g  des  Gerstenmehls  werden  mit 
10  ccm  Wasser  fein  verrieben  und  dann  mit  20  ccm 
Schwefelsäure  Tom  spez.  Gew.  1,70  angerührt.  Nach 
15  Minuten  langem  Stehen  wird  das  Gemenge  mit  einer 
Schwefelsäure  vom  spez.  Gew.  1,30  quantitativ  in  einen 
100  ccm  Kolben  gebracht,  nach  Zusatz  von  5  ccm  4proz. 
Phosphorwolframsäure  mit  der  zuletzt  genannten  Säure 
bis  zur  Marke  aufgefüllt  und  nach  kräftigem  Durch- 
schütteln durch  ein  Faltenfilter  filtriert  Diese  Methode 
hat  auch  noch  den  Vorteil,  dafB  selbst  nach  8 stündigem 
Su-hen  des  Filtrates  keine  Verminderung  des  Drehungs- 
winkels (die  Salszsäurelösung  bleibt  nur  2  Stunden  kon- 
stant) eintritt.  Der  Stärkefaktor  für  die  Schwefelsäure- 
lösungen beträgt  191,7.  (Zeitechr.  f.  d.  ges.  Brauwesen 
1908,  Nr.  6.) 

über  Gerstentrocknung.  Zu  diesem  schon  öfters 
besprochenen  Thema  äufsert  sich  auch  W.  Co  blitz. 
Die  Vorteile,  die  Keimfähigkeit  schlecht  keimender 
Gerste  von  zu  hohem  Wassergehalt  zu  erhöhen,  ferner 
Getreideschädlinge  fernzuhalten  und  die  Gerate  vor 
muffigem  Geruch  bewahren  zu  können,  sprechen  für 
die  Anwendung  der  Gerstentrocknung  bei  feuchter  Gerste. 
Verf.  rät  ein  Auftragen  der  Gerste  von  20—25  cm  Höhe 
bei  guten  Darren ;  eine  Trockenzeit  von  10—12  Stunden 
ist  genügend.  Die  Höchsttemperatur  auf  der  unteren 
Horde  soll  45  °C  nicht  überschreiten;  die  Temperatur 
darf  nur  ganz  allmählich  bis  zur  Höchsttemperatur  ge- 
bracht werden,  da  sich  sonst  leicht  die  Spelze  beim 
Embryo  loslöst.  Ein  Verschneiden  von  getrockneter  mit 
nicht  getrockneter  Gerste  soll  nicht  vorgenommen  werden. 
Nach  dem  Abkühlen  auf  der  Darre  wird  die  Gerste  auf 
die  Böden  oder  in  die  Silos  befördert.  Auf  dem  trocke- 
nen, geschlossenen  Boden  wird  nach  ca.  8  Tagen  um- 
tien,  bis  das  Steckthermometer  eine  Temperatur 
16—18°  R  zeigt.  Beim  Aufbewahren  in  Silos  läTst 
nach  einigen  Tagen  die  Gerste  durch  Becherwerk 
und  Schnecke  in  ein  anderes  Silo  laufen.  Zum  Um- 
stechen oder  Übertransportieren  der  Gerste  wähle  man 
einen  trockenen  Tag. 

Was  die  Kosten  der  Gerstentrocknung  anbelangt, 
sr>  darf  unter  einigermafsen  guten  Gesamtverhältnissen 
für  die  Trocknung  ein  Kostenaufwand  von  5 — 8  Pf. 
pro  Zentner  Gerate  angenommen  werden.  (Wochenschr. 
f.  Brauerei  1908,  Nr.  6.) 

Der  Stärkegehalt  der  Gerste  und  dessen  Be- 
ziehungen zu  dem  Proteingehalte  und  der  Korn- 
gröfse.  H.  Wich  mann  hat  eine  Reibe  von  Gersten 
untersucht  und  gefunden,  dafs  zwischen  dem  auf  polari- 
metrischem  Wege  bestimmten  Stärkegehalt  der  Gersten 
und  deren  Eiweifagehalt  im  allgemeinen  die  Beziehungen 


besteben,  wie  sie  C.  J.  Lintner  und  0.  Wenglein 
festgestellt  haben.  Die  Mittelzahlen  weisen  bei  einer 
Steigerung  um  1%  Protein  annähernd  eine  Abnahme 
um  1%  Stärke  auf.  Infolge  der  verschiedenen  Aus- 
nahmen, die  ja  auch  Wenglein  gefunden  hat,  möchte 
jedoch  Verf.  von  einer  gesetzmäßigen  Beziehung 
zwischen  Stärke  und  Extrakt  absehen.  Bei  Einbeziehung 
dee  1000-Körnergewichtes  und  Aufstellung  eines  »Stärke- 
quotienten«, analog  dem  Eiweirsquotienten  nach  Jalo 
wetz,  welcher  den  mittleren  Stärkewert  der  Gerste  auf 
das  Korn  bezogen  angibt,  stellt  Verf.  fest,  dafs  der 
Stärkegehalt  mit  dem  Körnergewicht  steigt  und  fällt. 

Vergleicht  man  ferner  den  Eiweifsgehalt  des  Ein 
zelkornes  mit  dem  Stärkegehalt  des  Einzelkornes,  so 
kommt  man  zu  dem  Schlüsse:   Im  Gerstenkorn  steigt 
der  mittlere  Stärkegehalt  mit  dem  mittleren  Protein-1 
gehalte.   (Die  Brau-  und  Malzindustrie  1908,  Nr.  3.) 

Einfuhr  von  Gerste  in  das  deutsche  Zollgebiet. 
Im  Jahre  1907  wurden  2114  703  t  Gerste  nach  Deutsch- 
land eingeführt,  und  zwar  323655  t  oder  15,3%  Malz- 
gerste und  1791048  t  oder  84,7%  audere  Gerste.  Es 
wurden  eingeführt  aus 


M  »Uger«t« 

andere 
Gerste 

Rnfsland  .... 

9982 

1548391 

1  565  373 

öaterreich- Ungarn  . 

247  273 

7  424 

254697 

Rumänien     .    .  . 

30304 

128047 

158  351 

Marokko  .... 

32117 

32  117 

Britisch-Indien  .  . 

25  993 

26993 

Dänemark     .    .  . 

20S23 

1471 

22  394 

•Serbien  .... 

2607 

18675 

16182 

14  965 

14  965 

Türkei  

8031 

4085 

12116 

Algerien  .... 

4  775 

4  775 

Hunnen  .... 

402 

4011 

4  413 

Frankreich    .    .  . 

2  391 

118 

2  509 

Vereinigte  Staaten. 

174« 

1748 

Rufsland,  Österreich-Ungarn  und  Rumänien  lieferten 
demnach  93,2  %  der  Gesamteinfuhr  an  Gerste.  Während 
aber  die  Einfuhr  aus  Rufsland  zu  99,4%  und  die  Ein- 
fuhr aus  Rumänien  zu  81%  aus  Futter  gerate  zum 
Zollsatz  von  M.  1,30  bestand,  kommen  von  der  Einfuhr 
aus  Österreich-Ungarn  nicht  weniger  als  97  %  auf  Malz- 
gere te  zum  Zollsatz  von  M.  4.  Aufser  Österreich- 
Ungarn  haben  nur  noch  Dänemark,  die  Türkei  und 
Frankreich  vorwiegend  Malzgerste  geliefert.  An  der 
Einfuhr  von  Malzgerete  waren  beteiligt  Österreich-Un- 
garn mit  76,4%,  Rumänien  mit  9,4%,  Dänemark  mit 
6,5%,  Rursland  mit  8,1%,  die  Türkei  mit  2,5%. 

Gerstenanbauversuche  in  Bayern  1907.  Von 
der  Kgl.  Agrikulturbotanischen  Gesellschaft  München 
wurde  eine  Reihe  von  Gerstenanbauversuchen  durch- 
geführt. Bei  einem  Vergleich  der  Erträge  der  Franken- 
zuchtgerste und  der  von  den  Versuchsanstellern  bisher 
angebauten  Sorte  ergibt  sich  eine,  wenn  auch  nicht 
sehr  grofse  Überlegenheit  der  Frankenzuchtgerste  so- 
wohl im  Körner-  wie  im  Strohertrag.  Erweiterte  Ver- 
suche, bei  denen  neben  der  bisher  angebauten  Sorte 
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und  der  Frankenzuchtgerete  je  eine  Chevalier-,  Hanna- 
und  Imperialgerste  verwendet  wurden,  zeigen,  dafs  die 
Frankenzuchtgerete  den  bisher  von  den  Versucliean- 
stellern  angebauten  Gersten  im  Gesamtertrag  wieder 
überlegen  war;  beim  Vergleich  der  Mittelerträge  aller 
Sorten  untereinander  steht  die  Hannagerste  an  erster 
Stelle.  Ihr  folgen  die  Imperial-  und  die  Frankenzucht 
gerate.  Die  Frankenzuchtgerete  lieferte  im  Korn-  und 
Hektolitergewicht  die  besten  Resultate.  Bei  dieser  Sorte 
ist  jedoch  die  grofee  Empfänglichkeit  für  Flugbrand- 
hefall  zu  berücksichtigen.  (Wochenblatt  des  landwirt- 
schaftlichen Vereins  1806,  Nr.  6;  Allgem.  Brauer-  und 
Hopfenztg.  1908,  Nr.  36.) 

(ierstentrocknung.  C.  Bruker  widerrät  die 
Trocknung  der  Gersten  auf  Darren.  Die  Gersten- 
trocknung, kontinuierlich  betrieben,  kommt  zu  teuer  zu 
stehen.  Die  Gerste  mufs,  wenn  sie  gut  sein  soll,  im 
Stock  eine  Art  Gärung  durchmachen.  Verf.  beruft  sich 
auf  die  Ausführungen  von  Brown  und  Morris,  nach 
deren  Ansicht  zum  Erzielen  der  richtigen  Reife  ein 
natürliches  Schwitzen  der  Gerste  im  Schober  oder  in 
der  Scheune  dem  künstlichen  Vortrocknen  entschieden 
vorzuziehen  ist.  Die  Trocknung  muls  mehr  durch  guten 
Luftzug  als  durch  hohe  Temperaturen  erzielt  werden. 
Die  geeignetoten  Lagermethoden  zu  studieren  ist  dank- 
barer als  die  Gerstentrocknuug.  (Allgem.  Brauer-  und 
Hopfenztg.  1907,  Nr.  41.) 

Charakteristische  Eigenschaften  der  diesjährigen 
Hannagerste  und  Beobachtungen  bei  deren  Ver- 
mälzung.  Von  M.  Bermann.  Die  Farbe  der  dies- 
jährigen Hannagerste  ist  zumeist  strubgelb,  die  Spelzen 
sind  sehr  zart,  der  Prozentsatz  an  Abfall-  und  Bruch- 
gerste ist  ein  sehr  geringer.  Das  Hektolitergewicht 
ziemlich  hoch.  Keimungsenergie  wie  Keimfähigkeit 
waren  anfangs  sehr  wenig  befriedigend  und  wurden  erst 
in  der  zweiten  Hälfte  des  Monats  Oktober  normal.  Was 
die  Vermälzung  betrifft,  so  ist  für  die  heurige  aufgor- 
ordentlich milde  und  leicht  auflösbare  Gerste  nur  eine 
sehr  kurze  Weichdauer  erforderlich.  Sie  beansprucht 
keine  langen  Blattkeime.  Bei  der  Herstellung  von 
Pilsener  Malzen  ist  zu  berücksichtigen,  dafs  das  Grün- 
nialz  heuer  sehr  leicht  anfärbt.  Für  das  fertige  Malz 
sind  charakteristisch  :  volles  Korn,  normale  Farbe  und 
Glanz,  normales  Ifektolitcrgewtcht,  vorzügliche  Auf- 
lösung; ferner  beim  Maischversuch  normale  Verzucke- 
rungszeit,  feurigblnnker  Ablauf  und  abnorm  hoher  Ex- 
traktgelialt  von  71»— 7'.), 8%.  Der  Extrakt  der  Grob- 
Bchrotanalysen  bleibt  hinter  dem  der  Feinmehlanalysen 
meist  nur  um  ca.  '/.,%  zurück.  (Die  Brau-  und  Malz 
industrie  19i>8,  Nr.  4.) 

Ober  einige  Fragen  betreffend  den  Weichprozefs. 

A.  J.  Brown  stellte  durch  Versuche  fest,  dafs  viele 
anorganische  Salze  und  Säuren,  wie  z.  15.  .Schwefel- 
säure und  Salzsäure  im  Weichwasser  beim  Weichen  der 
Gerste  nicht  ins  Korn  eindrangen,  obwohl  das  Wasser 
glatt  eintritt.  Beim  Weichen  unverletzter  Körner,  sei 
es  in  weichem,  sei  es  in  hartem  Wasser,  geht  nur  reines 
Wasser  ins  Korninnere  ein.    Während  des  Weichpro- 


zesses  wird  keine  Substanz  aus  dem  Korninnem  aus- 
gezogen. Die  auslaugende  Wirkung  harter  oder  weicher 
Wässer  beschränkt  sich  allein  auf  die  Spelzen.  Der 
Extraktverlust  ist  ein  sehr  geringer.  Die  Gerste  weicht 
in  hartem  Wasser  langsamer  als  in  weichem;  die  Unter- 
schiede sind  jedoch  selbst  bei  sehr  hartem  Wasser 
minimale.  Hingegen  sind  Unterschiede  in  der  Tempe- 
ratur von  viel  gröfserem  Einflufs.  Verf.  ist  der  Ansicht, 
dafs  sehr  wohl  der  Charakter  des  Wassers  den  Malz- 
prozefs,  falls  der  Haufen  gespritzt  wird,  beeinflussen 
kann,  da  die  Wurzeln  des  wachsenden  Kornes  aufser 
dem  Wasser  auch  noch  andere  Stoffe  aufnehmen.  (Journ. 
of  the  Institute  of  Brewing  1907,  S.  658 ;  Wochenschr. 
f.  Brauerei  1908.  Nr.  7  u.  8.) 

Spitzmalz.  J.  Dworsky  stellte  Versuche  an  über 
die  Eigenschaften  des  Spitzmalzes  und  die  Weiter- 
entwicklung des  Kornes  bis  zum  Darrmalz.  Die  erste 
Probe  wurde  nach  30  Btündigem  Verweilen  der  ge- 
weichten Gerste  auf  der  Tenne  entnommen.  Nach  dem 
Darren  war  das  wohl  mehlige  Korn  schwer  zu  schroten. 
Eine  Verzuckerung  war  selbst  bei  9  ständigem  Aus- 
halten bei  70°  C  nicht  vollkommen  zu  erreichen.  Aus- 
beute 50,41%.  Die  zweite  Probe,  24  Stunden  länger 
auf  der  Tenne  wie  Probe  1  verhielt  sich  der  ersten 
Entnahme  ziemlich  gleich,  nur  die  Würze  lief  ent- 
schieden rascher  ab.  Ausbeute  63,0%.  Probe  3,  wurde 
24  Stunden  später  wie  Probe  2  gedarrt  Verzuckerung 
nach  100  Minuten,  Ausbeute  65,84%.  Probe  1,  wieder 
einen  Tag  älter  wie  die  vorhergehende,  wies  nach 
85  Minuten  eine  vollständige  Verzuckerung  auf,  Aus- 
heute 72,39%.  Probe  5,  weitere  24  Stunden  später, 
hatte  wohl  Malzcharakter,  war  aber  noch  hart,  ver- 
zuckerte in  65  Minuten.  Die  Ausbeute  betrug  73,53  %. 
Die  sechste  und  letzte  Probe,  wieder  einen  Tag  älter, 
verzuckerte  nach  25  Minuten  mit  einer  Ausbeute  von 
74,30%.   (Die  Brau-  und  Malzindustrie  1908,  Nr.  3.) 

Einnahmen  aus  Malzaufschlag  in  Bayern.  Der 
Anfall  an  Malzaufschlag  hat  sich  im  vierten  Vierteljahr 
19<<7  auf  M.  4  990795  belaufen,  d.  i.  um  M.  99998 
weniger  als  im  gleichen  Vierteljahr  des  Vorjahres.  Für 
das  ganze  Jahr  1907  hat  sich  ein  Mehraufschlagsanfall 
von  M.  41  347  980  ergeben,  sonach  ein  Mehranfall  von 
M.  57162  gegenüber  dem  Vorjahre  1906.  (Tagesztg.  f. 
Brauerei  1908,  Nr.  34.) 

Vergleichende  Versuche  mit  zwei  Schrotmühlen, 
mit  einer  neuen  Ried ingermü hie  und  mit  einer 
secbswalzigen  See  km  üble,  wurden  von  C.  Blei  sc  h 
ausgeführt  Verf.  kam  zu  dem  Resultat,  dafs  die  Seck- 
mühle wohl  einen  technisch  etwas  vollkommeneren 
Schrot  lieferte  als  die  Riedingermühle,  deren  Schrot 
jedoch  durchaus  nicht  als  schlecht  zu  bezeichnen  war. 
Zu  bedenken  igt  hierbei,  dafs  ein  technisch  vollkom- 
menerer Schrot  gegenüber  einein  sonst  normalen  Schrot 
nicht  auch  eine  Erhöhung  der  Ausbeute  zur  Folge 
haben  mufs.  Ferner  belaufen  sich  die  Anschaffungs- 
kosten der  Scckmühlo  auf  das  Doppelte  wie  die  der 
Riedingermühle.  Die  erster«  wird  also  nur  für  die 
gröfsoren  und  grofsen  Betriebe  am  Platze  sein.  (Zeit- 
schr.  f.  d.  ges.  Hrauw.  1907,  Nr.  8.} 
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Konservierung  von  Hefe.  (Osten-.  Patent  -Anm. 
A.  3286—06  Kl.  6.)  Die  grob  zerkleinerte,  von  Wasser 
möglichst  abgeprefste  Hefe  wird  zunächst  in  geeigneten 
Apparaten  teilweise  von  Wasser  befreit  and  hierauf  mit 
Agar,  gewöhnlicher  Gelatine  oder  ähnlichen  gelatinieren- 
den Substanzen  durchgeknetet,  der  Teig  in  bekannter 
Weise  geformt  und  durch  Lüftung  getrocknet  Statt 
der  gelatinierenden  Substanzen  allein  kann  auch  ein  Ge- 
misch derselben  mit  diastasehaltigen  Stoffen,  wie  s.  B.  mit 
diastatischem  Malzextrakt,  cur  Anwendung  gebracht 
werden.   (Chenfikerztg.  1908,  Nr.  11;  Repertorium.) 

Die  Farbenbeatimmung  der  Würze  nach  den 
Münchener  Vereinbarungen    der  Malzanalyse  hat 

bereite  verschiedentlich  Resultate  geliefert,  die  nicht 
genügend  fibereinstimmten.  Die  Ureachen  sind  nach 
0.  Meindl  darin  zu  suchen,  dafs  einmal  die  Färbe- 
irait  des  Jods  nicht  immer  die  gleiche  ist  und  die  Jod- 
lösung wenig  haltbar  ist;  dann  bietet  aber  die  Haupt- 
schwierigkeit eines  exakten  Ablesen»  die  Würze  selbst, 
auch  das  Auge,  die  Verschiedenheit  der  verwendeten  ! 
Farbgläschen  und  die  augenblicklichen  Beleuchtungs- 
verhältnisse können  der  Anlafs  zu  Fehlerquellen  Bein. 
Die  Fehlergrenze  von  0,1  ccm  n/w  -Jodlösung  sollte  nur 
Für  Münchener  Malze  zulässig  sein,  für  Malze  von 
Pilsener  Typus  sollte  eine  Fehlergrenze  von  höchstens 
0,05  ccm  Jodlösung  gelten.  (Brau-  und  Malzindustrie 
19W,  Nr.  2.) 

Die  Verwendung  des  Eintauch- Refraktometers 
zur  Untersuchung  von  Betriebswüraen.     Von  0. 

Mohr.  Angeregt  durch  die  von  0.  Möhr  in  der  i 
>Wochenschr.  f.  Bauerei«  1906,  Nr.  45  veröffentlichte 
Arbeit,  wurden  in  dem  Betriebslaboratorium  einer  grofsen 
Brauerei  Westdeutschlands  die  Versuche  fortgeführt. 
Es  wurden  einerseits  das  spezifische  Gewicht  von  48 
hellen  Betriebswürzen  pyknometrisch  und  daraus  die 
Extraktprozente  nach  Balling  festgestellt,  anderseits 
im  Zeifsschen  Eintauchrefraktometer  abgelesen  und 
die  Extraktprozente  aus  der  M  oh  rächen  Tabelle  ent- 
nommen. Die  Ubereinstimmung  ist  als  eine  sehr  gute 
tu  bezeichnen,  unter  den  48  Bestimmungen  sind  nur  | 
twei,  die  um  mehr  wie  0,05  c/o  "n  Extrakt  voneinander 
abweichen.   (WochenBchr.  f.  Brauerei  1908,  Nr.  8.) 

Die  Ein-  und  Ausfuhr  von  Bier  im  deutschen 
Zollgebiete  im  Jahre  1907.  Eingeführt  wurden  in 
du  deutsche  Zollgebiet  im  Vergleich  zu  den  fünf  lotsten 
Jahren 


in  FlMero 
ds 

in  Flaschen 
dz 

dz 

1908 

711810 

1812 

713622 

1903 

742966 

982 

743937 

1904 

747  636 

942 

748  677 

IST« 

760931 

1 182 

762113 

1906 

726214 

989 

726163 

1907 

688610 

969 

684679 

An  der  Einfuhr  von  Fafsbier  waren  in  den  letzten 
drei  Jahren  beteiligt: 


1907 

1906 

1906 

ds 

ds 

ds 

Österreich  Ungarn  . 

653420 

702  600 

789690 

Großbritannien 

80010 

22286 

20728 

sonatine  LAuder 

180 

428 

616 

In  den  letzten  sechs  Jahren  wurden  an  Bier  aus 
dem  deutschen  Zollgebiet  ausgeführt: 


in  Fässern 

in  Flaschen 

snaammen 

ds 

ds 

dz 

1902 

742016 

386098 

1 127  114 

1903 

767  773 

380  783 

1148606 

1904 

818  166 

386984 

1206097 

1906 

878  709 

434412 

1  808 121 

1906 

888872 

447  788 

1 831 110 

1907 

^84  988 

404166 

1289144 

(Tageaztg.  f.  Brauerei  1908,  Nr.  35.) 

Praktische  Winke  zur  richtigen  Fütterung  und 
Pflege  der  Pferde  im  Brauerei  betrieb.  Das  beste 
Futtermittel  ist  unstreitig  der  Hafer.  Schön  schlägt 
folgende  Futtergaben  vor :  für  mittelschwere  Zugpferde : 
8  kg  Hafer  -j- 1,5  kg  Häcksel  -4-  6  kg  Heu;  für  schwere 
Zugpferde,  bei  starker  Ladung  und  grofsen  Entfernungen, 
Straßentransport  etc. :  9  kg  Hafer  und  1,5  kg  Häcksel 
-\-  10  kg  Heu  und  1,5  kg  Häcksel ;  für  Pinzgauer  im 
schweren  Brauereifuhrwerk:  8  kg  Hafer  und  1,5  kg 
Häcksel  -f-  12  kg  Heu.  Bei  angestrengter  Arbeit  9  kg 
Hafer  -f  1,5  kg  Häcksel  -f  10  kg  Wiesenheu,  oder  10  kg 
Hafer  -f-  2  kg  Häcksel  -(-  9  kK  Wiesenheu. 
Es  sind  folgende  Punkte  von  Wichtigkeit: 
1.  Die  Erhöhung  der Schmackhaftigkeit  des  Futters; 
2.  die  Erhöhung  der  Verdaulichkeit,  wozu  sich  die  ge- 
reinigte Melasse  als  Beifuttermittel  wie  auch  als  Ein- 
sparuogsfutter  oft  sehr  gut  eignet.  So  wurde  z.  Ii.  pro 
Paar  und  Tag  25—30  Pfund  Hafer  und  8—10  Pfund 
Pferdemelasse  unter  Beigabe  von  5 — 6  Pfund  Häcksel 
mit  gutem  Erfolg  verfüttert.  Es  hat  sich  im  allgemeinen 
der  Ersatz  von  ein  Viertel  bis  ein  Drittel  der  Tages- 
haferration  durch  die  Pferdcmelasse  gut  bewährt.  Dies 
bedeutet  eine  Einsparung  von  30 — 40  Pf.  für  das  Paar 
an  täglichen  Futterkosten. 

Was  die  mit  der  Fütterung  verbundene  Pflege 
anbelangt,  so  soll  die  Arbeitsleistung  des  Tages  erst 
allmählich  gesteigert  werden.  Nach  jeder  starken  An- 
strengung sollen  die  Pferde  einen  Augenblick  stillstehen. 
Bergan  und  bergab  sollen  die  Pferde  langsam  gehen. 
Wenn  die  Pferde  stark  erhitzt  sind,  sollen  sie  nicht 
gleich  in  den  Stall  gebracht,  sondern  erst  etwas  umher- 
geführt und  dann  trocken  gerieben  werden.  Das  Wasser 
zum  Waschen  soll  ca.  20°  C  warm  sein. 

Die  Stallpflege  hat  für  entsprechende  Haut- 
reinigung, für  Ruhe  und  ausreichende  Futterzeit  Sorge 
zu  tragen.  Grelles  Licht  soll  abgehalten  werden;  das 
Lager  mufs  trocken  und  genügend  grofs  sein. 

Für  die  Futterzeit  hat  man  mindestens  2  Stunden 
zu  rechnen. 
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Die  richtige  Anschirrung  bzw.  das  Anspannen 
an  das  Gefährt  ist  von  nicht  zu  unterschätzender  Be- 
deutung. Für  schweren  Zug  eignet  Bich  immer  nur  das 
Kummet  Das  Sielengeschirr  ist  bei  schwerem  Zug  eine 
Quälerei.  Die  Radbüchsen  müssen  stets  gut  geschmiert 
sein.  Das  Einhängen  der  Pferdeschoner  zwischen  dem 
Zugscheit  und  der  Zugwage  oder  zwischen  Zugsträngen 
soll  nach  Versuchen  eine  Einsparung  von  durchschnitt- 
lich 19%  »n  Zugkraft  bedeuten.  (Allg.  Brauer-  und 
Hopfenztg.  1908  Nr.  35.) 

Der  Huf  beschlag  im  Winter.  Die  Hufeisen  müssen 
mit  Vorrichtungen  versehen  sein,  welche  die  Gefahren 
des  Ausgleitens  und  Niederstürzen«,  sowie  des  Einballenf? 
von  Schnee  zu  verhindern  imstande  sind.  Die  Schraub- 
stollen und  die  Verwendung  von  Huflederkitt  haben 
sich  hier  bestens  bewährt.  Die  einfachsten  und  billig- 
sten Stollen  sind  die  mit  meifselförmiger,  scharfer  Fläche 
und  dürften  auch  weitgehenden  Forderungen  genügen. 
Für  schwere  Pferde  empfiehlt  sieb  aufser  den  Schraub- 
stollen noch  die  Verwendung  von  sog.  Steckgriffen. 
Gegen  das  Einballen  von  Schnee  in  die  Hufeisen  füllt 
man  den  Raum  zwischen  dem  inneren  Hufeisenrand 
und  der  unteren  Huffläche  (Strahl  und  Sohle)  mit  Huf- 
lederkitt aus.  Das  Einlegen  von  Strohsohlen,  das  Ein- 
fetten oder  Einschmieren  der  Hufsohle  und  des  Strahles 
mit  grüner  Seife  ist  nicht  verlässig  genug.  (Osten-.  Brauer- 
und Hopfenztg.  1908,  Nr.  4.) 

Über  alkoholfreie  Getränke.  Von  0.  Mezger. 
Verf.  bespricht  zuerst  an  Hand  statistischer  Tabellen  den 
Verbrauch  an  Alkohol  in  Prozenten  auf  die  konsumierten 
Getränke  Bier,  Wein  und  Branntwein  in  den  verschie- 
densten Ländern  während  zweier  Jahrzehnte  (1885/94 
und  1895/1904).  Er  geht  dann  näher  auf  die  alkohol- 
freien Limonaden  u.  dgl.  ein,  bei  denen  er  folgende  drei 
Gruppen  unterscheidet:  1.  Vollkommene KunBtprodukte, 
2.  Produkte,  die  unter  Verwendung  von  reinen  Frucht- 
säften hergestellt  werden  und  als  dritte  Sorte  ein  Mittel- 
ding zwischen  den  beiden  ersten.  Darauf  folgt  eine  Be- 
sprechung der  alkoholfreien  Apfelsäfte,  Weine  und  Biere 
und  die  Angabe  der  Bey thienschen  Leitsätze  über 
die  Anforderungen  von  seiten  der  Nabrungsmittelkon- 
trolle  an  die  alkoholfreien  Getränke.  Eine  Analysen- 
tabelle von  44  Sorten  alkoholfreier  Getränke  (u.  a.  Ceril- 
brause,  Bilzbrause,  Poraril,  Apfelsprudel,  Apfelperle  u.  dgl.) 
ist  der  Arbeit  beigefügt.  (Ztschr.  angew.  Chemie  1907, 
S.  2116—2121;  Chemiker  Ztg.  1908,  Nr.  11,  Bepertorium.) 

Tantiemesteuer  der  Aktienbrauereien.  Die 
Vereinsbrauerei  in  Greiz  teilt  folgendes  mit:  >Die  Mehr- 
zahl der  Aktiengesellschaften  im  Brauereigewerbe  dürfte 
davon  noch  keine  Kenntnis  haben,  dafs  die  im  Geschäfts- 
jahre 1905/06  erhobene  Tantiemesteuer  nur  für  die  Zeit 
vom  1.  Juli  1906  ab  bis  zum  Geschäftsjahresabschlufs 
zahlbar  gewesen  ist.  Das  Reichsgericht  hat  im  November 
1907  dahin  entschieden,  dafs  der  FiskuB  die  zu  Unrecht 
erhobene  Tantiemesteuer  zurückzahlen  mufs,  und  so 
haben  wir  auf  unsere  Reklamation  hin  vor  einigen  Tagen 
drei  Viertel  der  im  Vorjahre  entrichteten  Tantiemesteuer 
ohne  weiteres  zurückgezahlt  erhalten.«  (Tagesztg.  für 
Brauerei  1908,  Nr.  45.) 


Bierflascheneichung.  G.Jakob  belegt  durch  um- 
fangreiches Zahlenmaterial,  wie  notwendig  und  nützlich 
es  ist,  nur  Flaschen  von  bestimmtem  Inhalt  im  Brauerei- 
betrieb zu  führen.  Die  Eichung  der  Flaschen,  und  »war 
derart,  dafs  die  Flaschen  mit  zu  grofsem  oder  zu  kleinem 
Inhalt  ausgeschaltet  werden,  geschieht  mittels  eines 
Apparates,  der  durch  D.  R.  P.  Nr.  183826  gesetzlich  ge- 
schützt ist.  Verf.  gibt  eine  Beschreibung  und  Abbildung 
desselben.  Als  Vorteile,  welche  die  Eichung  der  Flaschen 
mit  eich  bringt  werden  genannt: 

1.  Dahin  gehende  Sicherheit,  dafs  die  vertraglich 
festgelegten  Abweichungen  der  Flaschen  vom  Normal- 
inhalt von  seilen  der  Glashütte  nicht  Uberschritten  werden ; 
denn  durch  die  Nacheichung  der  Flaschen  in  der  Brauerei 
kann  die  Glasbütte  verflichtst  werden,  Flaschen,  welche 
abnorme  Abzweigungen  zeigen,  zurückzunehmen  und 
durch  solche  von  normalem  Inhalt  zu  ersetzen. 

2.  Ersparnis  insofern,  als  durch  das  Auaschalten  zu 
grofser  Flaschen  erhebliche  Mengen  Mehrverkaufsbier 
gewonnen  werden.  Für  die  Verringerung  des  »Bier- 
schwandest  ist  demnach  die  Eichung  der  Flaschen  von 
ebenso  grofser  Bedeutung. 

3.  Das  Entgegenkommen,  welches  der  Konsument 
vom  Brauer  fordert,  ist  durch  die  Ausschaltung  der  bei 
der  Eichung  zu  klein  befundener  Flaschen  gezeigt. 

4.  Führt  man  auch  die  Eichung  der  Flaschen  der 
Konkurrenzbetriebe  aus,  so  dient  für  diesen  FaU  die 
Flascheneichung  auch  als  Mittel  zur  Bekämpfung  un- 
lauteren Wettbewerbes,  sofern  die  Einhaltung  einer  Nor- 
malüaschengröfse  vereinbart  ist.  (Allg.  Brauer-  u.  Hopfen 
zeitung  1908  Nr.  33  ) 

Der  Kraftrevolver  nennt  sich  eine  von  der  Firma 
F.  Heuser  in  Hannover  hergestellte  Flaschenf üllmaschine. 
Der  Abzug  des  Bieres  geschieht  auf  isobarometrischem 
Wege.  Die  ganze  Arbeit  wird  von  der  Maschine  auto- 
matisch geleistet.  Der  Arbeiter  braucht  nur  die  leeren 
Flaschen  einzulegen,  um  dann  die  vollen  in  Empfang 
zu  nehmen.  Die  Leistung  beträgt  bei  normaler  Flaschen- 
gröfse  2000  Flaschen  pro  Stunde.  (Allg.  Zeitschr.  f.  Bier- 
brauerei und  Malzfabrikation  1908,  Nr.  7.) 

Pseudo-FlaschcDschciben.  In  der  «Gummizeitung«. 
Jahrg.  22,  Nr.  11,  wird  darauf  hingewiesen,  dafs  in  letzter 
Zeit  Flaschenscheiben  recht  zweifelhaften  Ursprungs  in 
den  Handel  gebracht  worden  sind.  Die  von  dem  »Flaschen- 
scheiben-Stanzwerk«  gelieferten  Flaschenscheiben  sind 
aus  alten  unbrauchbaren  Automobilschläuchen  gestanzt. 
Der  Preis  ist  ein  derartig  hoher,  dafs  der  Abnehmer 
keinen  Argwohn  schöpfen  kann.  Diese  Scheiben  sind 
von  den  geschnittenen  dadurch  zu  unterscheiden,  dafs 
von  der  Stoffeinlage  der  Automobilschläuche  eine  Muste- 
rimg auf  der  einen  Fläche  zurückgeblieben  ist.  (Wochen- 
schrift für  Brauerei  1908,  Nr.  6.) 

Graphit  als  Schmiermittel.  Die  >Electrical  Re- 
wiew«  teilt  ein  Verfahren  von  Acheson  mit,  wonach  der 
im  elektrischen  Ofen  hergestellte  Graphit  mit  Wasser 
zu  einem  Brei  angerührt  und  mit  Gerbsäure  und  einigen 
Tropfen  Ammoniak  versetzt  wird.  Dadurch  bleibt  der 
Graphit  immer  suspendiert.  Gibt  man  zur  wässerigen 
Lösung  Petroleum,  so  trennt  sich  das  Wasser  vom  Ge- 
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misch  and  der  Graphit  bleibt  im  Petroleum  in  Sus- 
pension. Da  da«  Waaser  an  heifsen  Stellen  verdampfen 
würde,  m  ist  diese  Art  der  Suspension  entschieden  vor- 
zuziehen. Die  Verwendung  einer  derartigen  Graphit- 
Suspension  ist  außerdem  wirtschaftlicher,  als  eine  solche 
der  bisher  angewandten  teuren  Schmieröle.  (Tagesztg. 
f.  Brauerei  1908,  Nr.  34.) 


Aua  der  wissenschaftlichen  Literatur. 

Die  Eigenschaften  obergäriger  Braueraihefen.   Von  W. 

Bommel.1) 

Bezüglich  der  Zellform  und  der  Gröfse  der  Zellen 
konnten  in  keinem  Falle  Unterscheidungsmerkmale 
zwischen  ober-  und  untergärigen  Hefen  nachgewiesen 
werden.  Eher  trifft  dies  beim  VaselineinschlufBpraparat 
in  Würze  zu.  In  den  allermeisten  Fällen  lieb  sich  eine 
für  die  obergärigen  Hefen  charakteristische  Wuchsform 
der  Sprofsverbände  sowie  ein  im  Vergleich  zu  den  unter- 
gärigen Hefen  unter  gleichen  Verhältnissen  recht  üppiges 
Wachstum  beobachten.  Noch  charakteristischer  ist  das 
Verhalten  beim  Umrühren  und  Schütteln  der  Hefen  mit 
Wasser.  Im  allgemeinen  besitzen  die  obergärigen  Hefen  i 
im  Gegensatz  zu  den  untergärigen  einen  staubigen  [ 
Charakter,  es  kommen  jedoch  zahlreiche  Abstufungen 
vor.  Die  Methode  führte  bei  allen  untersuchten 
Stellhefen  zum  Ziel.  Das  Verhalten  der  Hefen  in 
Melitrioselösung  war  ziemlich  gleichartig.  Sie  vergoren 
die  Melitrioselösung  nicht  oder  doch  nur  zum  geringen 
Teil.  Bei  der  Prüfung  des  Auftriebvermögens  zeigten 
alle  untersuchten  obergärigen  Hefen  gleichmäfsig  da« 
Bild  der  Obergärung.  Aus  dem  Verhalten  einer  Hefe 
beim  Gärversuch  im  kleinen  kann  jedoch  der  ober-  , 
oder  untergärige  Charakter  einer  Hefe  nicht  abgeleitet 
werden.  Das  spezifische  Gewicht  läfst  kein  Urteil  da- 
rüber zu,  ob  ober-  oder  untergärige  Hefen  vorliegen. 
Anscheinend  besitzen  aber  obergärige  Hefen  ein  höheres 
spezifisches  Gewicht  als  untergärige.  Der  Gesamteiweifs- 
gehalt  in  der  Trockensubstanz  obergäriger  Hefen  variiert 
aufserordentJich.  Aus  diesem  Grunde  läfst  sich  auch 
ein  grundsätzlich  verschiedenes  Verhalten  im  Eiweifs 
gehalt  ober-  und  untergäriger  Hefen  nicht  beobachten. 
Auch  der  Aschengehalt  einer  Hefe  wird  von  der  Art 
und  Zusammensetzung  des  Nährsubstrates  stark  beein- 
flufst.  Durchschnittlich  besitzen  die  untersuchten  ober- 
gärigen Hefen  einen  etwas  höheren  Aschengehalt  als  ! 
die  untergärigen.  Für  die  Haltbarkeit  ist  durchaus 
nicht  der  ober-  oder  untergärige  Charakter  der  Hefe 
mafsgebend.  Der  Gesamteiweifsgehalt  und  in  noch 
höherem  Mafse  die  Art  der  in  den  Hefen  vorhandenen 
Eiweifsstoffe  besitzen  hierbei  eine  entscheidende  Be- 
deutung. H.  Will. 


*)  Jahrbuch  der  Versuchs-  u.  Lehranstalt  für  Brauerei 
in  Berlin.    1907.  10,  604, 


Bücherschau. 

Adrefsbnch  der  Mitglieder  der  Brauerei-  undM&lze- 
rei-Beruf  sg e  nos » e uschaf  t  des  Deutschen  Rei- 
ches. Herausgegeben  auf  Grund  des  berufsgenossenschaft- 
licben  Katasters.  Mannheim.  Brautecbniecher  Verlag  des 
Allgemeinen  Anzeigers  fOr  Brauereien,  Maisereien  und 
Hopfeubaa.  Mannheim, 

Das  Buch  bringt  das  genaue  Verzeichnis  aller  der  Bs- 
rufügenosaenichaft  unserer  Industrie  angehangen  Betriebe 
mit  Angabe  der  Personalien  der  Genossenschaf  ta-  und  Sektions- 
organe. In  der  Einleitung  werden  auch  noch  die  bis  Januar 
1908  ergänzten  UnfallverbütuTigsvorschriften  gegeben.  Den 
Schlots  bildet  ein  Bezugsquellennachweis.  Das  Werk  durfte 
Interessenten  ein  willkommenes  Nachschlagebuch  sein. 

B. 

Das  Trocknen  mit  Luft  und  Dampf.  Erklärungen, 
Formeln  und  Tabellen  für  den  praktischen  Ge- 
brauch. Von  E.  Hansbrand,  Kgl.  Baurat.  Dritte  ver- 
mehrte Auflage.  Verlag  von  Julius  8pringer,  Berlin. 

Das  kleine  Werk  ist  allen  denen,  welche  sich  im  be- 
sondern mit  den  nicht  leichten  Studien  an  der  Darre  be- 
faMsen,  wohl  bekannt  und  ein  fast  unentbehrliches  Hilfsbuch 
geworden.  Die  nunmehr  notwendig  gewordene  dritte  Auf- 
lage, die  von  der  Beliebtheit  des  Werkchena  seugt,  hat  wiederum 
im  Text  als  auch  in  den  Tabellen,  eine  nicht  unwesentliche 
Erweiterung  erfahren,  die  von  den  Interessenten  dankbar 
aufgenommen  werden  wird.  Eine  besondere  Empfehlung  hat 
das  Werk  infolge  seines  eigenartigen  wichtigen  Zweckes  nicht 
mehr  notwendig.  B. 


Neue  Erfindungen. 

Trebtrsofbstk  and  Aastrebtrsusehine. 
Berliner  Aktiengesellschaft  für  Eiseng  iefserei 
und  Maschinenf abrikation  in  Charlottenburg. 
D.  R.  P.  Nr.  171 777. 

1.  Treberaufback-  und  Austrebermascbine  mit  Hackern, 
die  um  wagerechte  Wellen  laufen,  dadurch  gekennzeichnet, 


Fl*  «. 

dafs  anf  einer  Welle  /  die  am  Bottichumfang  befindlichen 
Ilaner  und  auf  einer  zweiten  Welle  2  die  an  der  Mitte  des 
Bottichs  befindlichen  Hauer  befestigt  sind  und  dafs  zugleich 
die  entere  1  sich  schneller  dreht  als  die  zweite  2,  zum 
Zwecke,  die  Hauer  bei  angemessener  Geschwindigkeit  auch 
in  Bahnen  von  angemessener  Entfernung  durch  die  Treber 
zu  führen. 
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Dr.  Karl  Bach  in  New  York.  -  D.  R.  P.  Nr.  182148. 


Überdrück  Vorrichtung  versehene  Maisch-  and  Kochgefäfse 
(a,  6),  ein  DiasUaekessel  :c)  nnd  ein  Lauterbottich  (d)  darcb 
mit  Ventilen  versehene  Rohrleitungen  derart  verbunden  sind 
dafs  der  Unterteil  jeden  MaischgefalseB  mit  dem  Oberteil  de« 
anderen  Maisch  gefaßtes  sowie  mit  dem  Lauterbottich,  ferner 
der  Mittelteil  jeden  MaiBchgefafses  durch  eine  Ventilreihe  mit 
dem  Oberteil  des  anderen  MaischgefaTsee  sowie  mit  dem  Ober- 
teil deB  Diastasekeasels  und  schliefelich  der  Unterteil  des 


Vorriehtsng  zum  Einweichen  von  Flaschen  in  voll 
Kastei,  die  Iber  eise  l'örderbsha  hiBweggeflbrt 

Hchramm  &  Siebenk&fa  in  Nürnberg. 
D.  R.  P.  Nr.  183349. 
Vorrichtung  cum  Einweichen   von  Flaschen  in  voll- 
wandigen  Kasten,  die  Ober  eine  Forderbahn  hinweggefahrt 
dadurch  gekennzeichnet,  dato  auf 


Einrichtung  zur  Ausführung  mehrerer  Maiachverfahren, 
dadurch  gekennzeichnet,  dafs  zwei  je  mit  Ruhr-,  Heiz-  und 


Flg.  84. 


Geleise  (C,  D,  E,  iv  eine  beliebige  Anzahl  Wagen  (/)  (Flaschen- 
kästen) laufen,  die  jeweils  an  ein  und  demselben  bestimmten 
Standorte  ohne  Unterbrechung  mit  Flaschen  nnd  Wasser 
gefallt  bzw.  geleert  werden,  so  dafs  je  nach  Antahl  und  GrOfse 
der  Wagen  die  Flaschen  in  ihren  Wagen  anf  dem  Geleisering 
ntsprechend  bestimmte  Zeit  in  der  Weiche  bleiben. 


PtMitwolier-  Hrnumolwtor-  und  Mnl»moiwt<'r-Bund. 

Plötzlich  und  unerwartet  infolge  einea  Bchlaganfallos  verschied  am  10.  März  d.  J.  im  67.  Lebensjahre 
©schätzte*  Mitglied 

Herr  JOSEPH  HELLINGER, 

Braumeister  In  Simbach  a.  Inn. 

Der  Heimgegangene  geborte  unserem  Bunde  seit  dem  Jahre  1890  an,  und  betätigte  stet*  ein  lebhaftes 
Interesse  für  die  gemeinsamen  Bestrebungen. 
Sein  Andenken  wird  bei  ans  in 
Leipzig,  den  16.  Marz  1908. 


Tiefbetrübt  zeigen  wir  hiermit  das  am  15.  Mtrz  d.  J.  nach 
unseres  hoch  geschätzten  langjährigen  Mitgliedes,  des 


Herrn  GEORG  WILLIBALD, 


an.    Im  besten  Lebensalter  von 
gang  auf  das  schmerzlichste. 
Durch 


Privatier  In  Wasserburg, 
41  Jahren  wurde  er  ona  genommen,  und 


sowie  durch  seine  treue  Anhänglichkeit 


wir  seinen  frühen  Heitn- 
i  Bunde,  bat  er  sich 


Leipzig,  den  20.  M&rz  1908. 


Oer  Vorstnnd. 

Fr. 


Für  die  Redaktion  verantwortlich:  Dr.  C.  Bleisch  in  Weihenstophan  b.  Freising  —  Druck  von  R.  Oldenbourg  in  München. 
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für  Brauerei  In  München 


Kgl.  Alxadeuil«  fOr  Land- 
wlr-mcba.fi  und  Braufiral  In 


•  und  UiUnilitarBuillH  und  des  V«r*lna  1 
■Bd  MlU«ni-B*tr1«b«ehMalkw. 
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u.  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS  GESAMTE  BRAUWESEN 

In  Jährlich  W  Sommern. 

.  welche  den  redaktionellen  Teil  der  SMtMbrllt  t 
in  richten  »n  die 
REDAKTION  DER  ZEITSCHRIFT  POR  DAS  OES  AMTE  BRAUWESEN, 
Dr.  C.  Bleitcb,  Welhanetephan-Freltlng. 

Alle  Znachrtften  In  Inserat-  Auireleirenhaliaa  (lad  in  richten  ao  die 
VERLAaSBCCll  HANDLL'NO  K.  ULDRKBOURO  In  München. 

Die  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS  GESAMTE  BRAUWESEN 

kann  durch  den  Buchhandel  tun  Prele»  Ton  M.  16.  —  Kr  den  Jahrgang  be- 
legen  wenlen;  Prela  für  Öeterreich-Ungarn  M.l».— .für  da»  Analand  M.SO.— 
bei  direktem  Bezog  vom  Verlag. 

ANZEIGEN  für  die  Zeitschrift  für  du  getarnte  Brauwesen  werden  von 
der  Verlag'hiinrKunK  und  »llmUd-hen  Annoncen-Expeditionen  cum  Pralle 
run  20  PI  (StcllcnKe«nchc  10  l'f  )  (ti r  «II«  Orrlffeapaliene  I'etltielle  oder  deren 
aanm  angenommen.  Bei  Wiederholungen  wird  ein  eoupreebender  Rabatt 

Vereinbarung  beigefügt, 
»on  R,  OLDESBOCBO  le  Mlim-hea- 
Ulickilrafe  B. 
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Ur  Xelwhrf.ll erfrage.   Von  Schifferer,   s  137. 

Soll  die  M»lx»n»l)*e  mit  Feleraehl  eder  Crekeckret  aaigeftkrt  werde«  I 

IFortaetanng  )   Von  F.  Eckhard  t.   8,  l*f> 
Darf  HalUaialx  la  bererinrhen  Branerelen  «erarbeitet  werden!  Von 

Direktor  Ur  Vogel.  tVelhenalepban.   S.  tvt 
t.*t  BlchllgttellBeg.   8  MV 
in  drr  wliatBackartllehea  Uteratar.  8  M6- 

/ur  Methodik  der  biologitehen  Hcfrnanelr«c  und  Wnwrumcrsuchung 
Von  8  tor  k  b  au »en.       über  die  nielchwlrkunir  Ton  llydr»<ulflt  »u( 
Keranicl  und  auf  die  beim  Erhitzen  von  Kohrxucker  entetehcn'tcn  inter- 
mediären Fartatofie.   Von  A  Herxfeld  und  Schneider 
Voe  Erfindungen.   8.  13ö 

Verband  ebem  WetktB»tepkaaer  4.  BraaerabtellaaglnWelheanlepliea.  H  IIS. 


Zur  Maischeflltorfrage. 

Im  Jahre  1903  haho  ich  auf  den  Oktober- 
tagungen  der  Versuche-  und  Lehranstalt  für  Brauerei 
in  Berlin  und  der  wissenschaftlichen  Station  für 
Brauerei  in  München  über  den  damaligen  Stand 
der  Muiscliefilt erfrage  in  der  Brauerei  Schifferer 
in  Kiel  berichtet.  Indem  ich  auf  meine  damaligen 
Ausführungen1)  verweise,  füge  ich  ihnen  heute 
folgendes  hinzu: 

Die  daselbst  aufgezählten  Vorteile2) 
bleiben  in  vollem  Umfange  aufrecht  erhalten;  sie 
werden  vervollständigt  durch  die  Erfahrung,  dafs 
die  mit  dem  Maischefilter  hergestellten  ßiere  in  ihren 


')  Juhrbuch  de»  V.  L.  B.  1903,  8.  3ß7  ff..  Zwtachr.  f. 
<i-  g««.  Bntaweoen  1908,  S.  777  ff. 
')  siebe  ebenda,  8.  805. 


iQualitfttseigenschaften  nicht  nur  in  nichts  tangierte, 
sondern  aufserordentlich  gefördert  werden.  Der  Ge- 
schmack wird  veredelt;  die  Maischefilterbiere  sind 
entschieden  besser  als  die  auf  dein  Lauterbottich  her- 
gestellten. Dieses  rindet  meiner  Erfahrung  nach  seine 
Erklärung  in  folgendem :  Bei  dem  Arbeiten  auf 
dem  Filter  werden  die  Trubmengen  um  '/«  reduziert, 
die  Garungen  sind  reicher  und  schöner ;  ferner 
bleiben  beim  Abläuten)  die  Flüssigkeitsmengeu  nur 
relativ  kurze  Zeit  mit  den  Trebern  in  Berührung. 
Nach  meinen  Beobachtungen  hängt  die  Verschlechte- 
rung der  Nachgüsse  in  der  Hauptsache  nicht  von 
einer  zu  weit  getriebenen  Aussüfsung  der  Treber 
ab,  sondern  in  erster  Linie  von  der  Berührungs- 
dauer des  Anschwänzwassers  mit  den  Trebern  und 
der  Einwirkungsdauer  und  Einwirkungs- 
intensität der  Luft  auf  dieselben.  Beides  ist 
beim  Maischefilter  in  wesentlich  geringerem  Um- 
fange der  Fall  als  beim  Lauterbottich.  Deshalb 
kann  man  unter  Verwendung  des  erstereu  auch 
bei  der  Erzeugung  hochfeiner  Qualitätsbiere  ohne 
Sorge  bis  0,2—  0,3 °/0  ablautern;  beim  Läuterbottich 
werden  hiergegen  bekanntlich  von  verschiedenen 
Seiten  Bedenken  geltend  gemacht. 

Der  Qualitätsverbesserung  gesellt  sich  die  Tat- 
sache hinzu,  dafs  das  Filter  den  Brauer  von  der 
Beschaffenheit  der  Malze  unabhängiger  macht.  An- 
gestrebt wird  selbstverständlich  die  Verarbeitung 
möglichst  gut  gelöster  Malze.  Trotzdem  kann  man 
in  die  Lage  kommen  (wie  z.  B.  i.  J.  1903),  härtere 
Malze  oder  solche,  welche  zu  frisch  sind,  verar- 

'  beiten  zu  müssen.    In  diesen  Fällen  und  dort,  wo 
Spitzmalz  zur  Verwendung  gelangt,  ist  das  Maische- 

,  filter  dem  Läuterbottich  stark  überlegen. 

DieNachtoile3)  haben  eine  wesentliche  Ein- 
schränkung erfahren : 

1.  Der  Verschleifs  der  Filtertücher  ist  in  der 
Brauerei  Schifferer  von  10  Pf.  i.  J.  1903 
auf  4,98  Pf.  pro  Ztr.  Einmaischung  gesunken. 

2.  Die  seinerzeit  mit  20  Pf.  pro  Ztr.  Ein- 
maischung angegebene  Entwertung  der  Treber 
ist  in  der  Brauerei  Schifferer  bereits  seit  dem 
Jahre  1904  gänzlich  behoben.  Im  Jahre  1904 
ist  der  Trebcrerlös  um  19,7  Pf.  gestiegen 
gegonüber  demjenigen,  welcher  früher  bei 
Läuterbottichtrebern  erzielt  wurde.  Dieses 
dürfte  zum  Teil  auf  «He  generelle  Verteue- 
rung der  Futtermittel  zurückzuführen,  zum 
Teil  in  der  Qualitätsverbesserung  der  Trocken- 
treber  zu  linden  sein,  welche  einen  höhereu 
(■ehalt  an  Protein  -\-  Fott  aufweisen  als  die 
Läuterbottichtreber. 

')  ZeitHchr.  f  .1.  ?v*.  Brauw.  1H0.J,  S.  805. 
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Bei  vorsichtiger  Aasdrucksweise  kann  man 
jedenfalls  behaupten,  dafs  eine  Treberentwertung 
durch  die  Maischefilter  nicht  mehr  stattfindet. 
Dieses  jedoch  nur  in  solchen  Betrieben,  in  denen  die 
Nafstreber  nach  Zentner  Schüttung  gehandelt  werdeu. 

Wo  der  Verkauf  nach  Mafs  vorgenommen  wird, 
findet,  da  das  Volumen  der  Maischefiltortreber  ganz 
erheblich  geringer  ist  al3  das  der  IJluterbottieh- 
trebor,  ein  so  starker  Ausfall  statt,  dafs  die  Auf- 
stellung eines  Maischefilters  aus  der  Diskussion 
ausscheidet. 

Die  bisher  angeführten,  in  der  Brauerei  Schifferer 
festgestellten  Daten  habe  ich  mit  Ergebnissen  von  mir 
eingezogener  Erkundigungen  wie  folgt  zu  ergänzen  ■ 

Die  Konstruktion  der  neueren  Maischefilter  ist 
gegenüber  dem  seit  1903  in  der  Brauerei  Schifferer 
in  Betrieb  befindlichen,  als  Kammerpresse  aus- 
gebildeten Apparat  als  Kombination  von  Kaminer- 
und Ruhmenfilter  durchgeführt.  Infolgedessen  er- 
fahren die  Treberkuchen  eine  angemessene  Ver- 
größerung, die  Anzahl  der  Filtertücher  eine  er- 
hebliche Verminderung,  die  Längendimensionen 
eine  wesentliche  Verkürzung. 

Die  Ein-  und  Ausgangskanttie  für  Maische, 
Wasser  und  Filtrat  liegen  aufserhalb  der  Filter- 
tuchfläche, 60  dafs  dio  Filtcrtücher  keine  Durch- 
lochungen  mehr  aufweisen.  Hierdurch,  ferner  durch 
doppeltes  Abhobeln  der  Dichtllächen  und  durch  das 
Anbringen  von  Spezialdichtungcn  werden  die  Tücher 
derartig  geschont,  dafs  ihr  Verschleifs  bei  Dauer- 
betrieb höchstens  2 Pf.  pro  Ztr.  Einmaischung, 
in  vielen  Füllen  aber  darunter,  beträgt. 

Die  Gesamtanlagekosten  stellen  sich  in 
einem  gegebenen  Räume  für  eine  Maischelilteran- 
läge  im  Verhältnis  zu  einer  Läuterbottichanlage  höher: 
bei  24  Ztr.  Schüttung:    M  1000, 
>    40    i  »       :     »  7000, 

»    60    »  »        :     >  12000. 

Hierbei  ist  zu  berücksichtigen,  dafs  dio  Pro- 
duktionsffthigkeit  der  Maischefilteranlage  die- 
jenige der  Läutcrbottichanlage  bedeutend  übertrifft. 

Geht  man  sehr  vorsichtig  zu  Werke,  setzt 
hierfür  ein  Verhältnis  von  40 : 60  Ztr.  und  be- 
rechnet dann  die  Gesamtkosten  einer  Anlage 
für  die  gleiche  Produktionsfähigkeit,  so 
ergibt  sich  eine  Kapitalersparnis  von  M.  19000 
bei  der  Maischefilteranlage  gegenüber  der  Läuter- 
bottichanlage. In  diesem  Fall  ist  auf  die  geringeren 
Gebiludekosten  keine  Rücksicht  genommen;  sie 
betragen  einschliesslich  der  Bodenräume  ungefähr 
M.  7000  Die  letzte  Zahl  ist  fachmännisch  ge- 
schätzt; die  anderen  Angaben  entnehme  ich  Kosten- 
aufstellungen, welche  ich  mir  von  der  Maschinen- 
fabrik F.  Weigel  Nachf.  habe  anfertigen  lassen. 


Auf  Grund  meiner  früheren  Arbeiten1),  auf 
welche  ich  hier  ausdrücklich  verweise,  auf  Grund 
der  später  gesammelten  Erfahrungen  in  der  Brauerei 
Schifferer  in  Kiel  und  auf  Grund  meiner  heutigen 
Mitteilungen  präsentiert  sich  die  Maischefiltorfragc 
folgen  derma  fsen : 

1.  Das  Maischefilter  eignet  sich  nicht  zur  Auf- 
stellung: 

a)  in  Betrieben,  in  welchen  eine  gute,  moderne, 
den  Ansprüchen  an  Läuterbottichausbeuten 
genügende,  für  die  erforderliche  Produktion 
ausreichende  Läuterbottichanlage  vorhan- 
den ist; 

b)  in  allen  Fällen,  in  welchen  die  Brauereien 
gezwungen  sind,  ihre  Nafstreber  nach  Vo- 
lumen zu  verkaufen,  und  in  denen  der 
Nafstreberverkauf  gegenüber  dem  von 
Trockentrobern  das  Übergewicht  hat.  Dieses 
ist  für  jeden  Fall  rechnerisch  genauer  zu 


2.  Die  Aufstellung  des  Maischefiltera  empfiehlt 

sich : 

a)  bei  Neuanlagen, 

b)  in  Betrieben,  in  welchen  die  Läulerbottich- 
ausbeute  um  2°/0  und  darüber  hinter  der 
mit  dem  Maischefilter  zu  erwartenden  zu- 
rückbleibt. »In  diesem  Fall  ist  vorher 
genau  zu  untersuchen,  ob  nicht  durch 
sachgemäßes  Arbeiten  mit  der  alten  An- 
lage oder  durch  Abstellung  geringer  Fehler 
an  derselben  das  Resultat  zu  verbessern  ist  * 

c)  in  Brauereien,  in  denen  die  Grenze  der 
Leistungsfähigkeit  erreicht,  eino  Produktion?- 
Steigerung  über  erforderlich  ist. 

Zum  Schlufs  gebe  ich  eine  kurze  Übersicht 
über  die  derzeitige  Verbreitung  von  Maischefiltern, 
welchen  das  System  der  seit  dem  Jahre  1903  in 
der  Brauerei  Schifferer  aufgestellten  Anlage  zu- 
grunde Hegt.   Es  sind  dieses: 

3  Maischefilter  ii  70       Ztr.  Einmaischung 

1  i.  04  * 

3  ;i  60         i  » 

1  s         i»  i>5  - 

4  h  40  » 

4  ä  34—36  » 

5  ä  :?0— 32  * 

6  ä  20—26 

2  a  16—19  ; 

2!»    mit  zusammen  1159  Ztr.  Einmaischung. 
Charlottenhof  bei  Kiel  im  März  1908. 

Schifferer. 

\  Jahrbuch  d.  V.  L.  B.  1903,  S.  367  ff. ;  Zeitscbr.  f.  d. 
ue«.  Brauw  H«M,  S.  777  ff.;  Wochen§ehr.  f.  Br.  1904,  S.  18. 
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Soll  die  Malzanalyse  mit  Feinmehl  oder  1 
C.robsehrot  ausgeführt  werden? 

Von  F.  Eckhardt 
(Fortsetzung.; 

Auch  Prior  glaubt  in  der  Einführung  der 
< jrobschrotanalyse  keino  Verbesserung  zu  erkennen,11) 
Bei  richtiger  Probenahme  und  guter  Durch- 
mischung  des  Untersuchungsmaterials  seien  grofse, 
die  Beurteilung  des  Malzes  beeinträchtigende  Unter- 
schiede in  der  Extraktausbeute  so  gut  wie  ausge- 
schlossen. Er  weist  zunächst  darauf  hin,  dafs  der 
Feinheitsgrad  des  Schrotes  unter  Verwendung  ver- 
schiedener Mühlen  und  bei  Malzen  von  verschie- 
dener physikalischer  Beschaffenheit  und  von  ver- 
schiedenem Wassergehalt  ein  verschiedener  ist. 

So  betrug  der  Mehlgehalt: 

bei  baririu.        .  . 
Ktmlgeru  Jl«li     KUä"K,«n  Mali     mürbem  Mal« 

Printz  Mühle  .    .    01,6%        63,9%  64,5% 
Kollmann-Mühle     73,8%        72,1%  89,6% 
Dreefs  Mühle  .    .    95,2%        91,0%  93,6% 
nur  die  Meblprodukte  der  Dreefs -Mühle  haben 
annähernd  den  gleichen  Feinheitsgrad.    Zur  Ge- 
winnung übereinstimmender  Analysenresultate  und 
der  höchstmöglichen  Extraktausbeutc  genüge  es,  das 
Malz  soweit  zu  zerkleinern,  dafs  es  auf  dem  Vogel- 
schen  Siebe  (196  Maschen  pro  qcm)  sortiert  85% 
Mehl  liefert.    Ein  und  dasselbe  Malz  zu  verschie- 
denen Zeiten  —  das  eine  Mal  mit  niederem,  das 
andere  Mal  mit  höherem  Wassergehalt  geprüft  — 
geben  im  Grobschrot  verschiedene  Analysenresul- 
tate,  im  Feinschrot  (85%  Mehl),  aber  dieselben  Werte. 

Die  Anpassung  des  Laboratoriuinsgrobschrotos 
an  die  Praxis  für  alle  Fälle  ist  nicht  möglich,  weil 
es  kein  Einheitsschrot  gibt,  das  für  alle  Brauereien 
als  normal  gültig  anzusehen  ist.  Der  Unterschied 
zwischen  Laboratoriumsausbeute  und  ßetriebsaus- 
heute  ist  überall  verschieden,  gleichgültig,  ob  die 
Analyse  mit  Grobschrot  oder  Feinmehl  ausgeführt 
wird.  Prior1)  glaubt  auch  die  gegen  die  Feinmehl- 
«nalyse  erhobenen  Bedenken,  es  würde  dabei  die 
Beschaffenheit  des  schlechter  gelösten  Mulzos  nicht 
ium  Ausdruck  kommen,  durch  den  Hinweis  zu  etit 
kraftigen,  dafs  die  physikalische  Untersuchung  dies 
anzeige;  aufserdem  könnte  schliofslich  eine  einfache 
mechanische  Probe,  welche  in  der  Absiobung  des 
Schrotes  ev.  uuter  Anwendung  der  Seckmühle 
bestünde,  eine  Bewertung  für  den  Mürbigkeits- 
grad abgeben.2)  Die  Sortierung  des  mit  der  Seck 
müble  bei  Stellung  25  erhaltenen  Schrotes  ist  in 
der  Tat  äußerst  interessant,  sie  gibt  dem  Brauer 

*)  Bayer.  Brauer  Journal  1902,  S.  60. 

'J  Prior:  Die  Bestimmung  den  MurbiifkeitagraJe«. 

*)  Bayer.  Brauer  Journal  1903,  &  97.  i 


noch  vor  der  Schrotung  im  Betrieb  selbst  darüber 
Aufschlufs,  ob  er  seine  Mühle  enger  oder  weiter  zu 
stellen  hat,  um  die  höchstmögliche  Ausbeute  im 
Betriebe  zu  erreichen.  Ob  aber  der  erhaltene  Mehl- 
gehalt  in  Prozenten  direkt  ein  geeigneter  Ausdruck 
für  den  Mürbigkeitsgrad  ist,  mag  bezweifelt  werden. 
Der  erhaltene  Meblprozentgehalt  ist  nicht  nur  von 
der  Glasigkeit  und  Härte  des  Malzes,  die  ja  durch 
dio  bisherige  Methode  nicht  cinwaudfrei  zu  be- 
stimmen war,  sondern  auch  vom  Wassergehalt  und 
8chliefslich  noch  von  einigen  unbekannten  Faktoren 
abhängig.  Herr  Dr.  Kastner  hat  seinerzeit  auf 
meine  Veranlassung  die  Ergebnisse  der  Tabelle  auf 
S.  98  des  Bayer.  Brauer-Journals  1903  nach  dorn 
Wassergehalte  der  Malze  geordnet  und  folgende 
Durchschnittszahlen  erhalten : 


Wasser 

Hülsen 

ü  rieft 

Mehl 

7. 

•/. 

•/. 

7. 

0,71—1,81 

25,5 

32,9 

41,5 

2.07-3,96 

30,6 

30,1 

39,2 

4,06—5,96 

35,7 

27,3 

37,1 

6,00—6,83 

39,7 

24,8 

34,9 

7,01—7,24 

44,0 

25,0 

31,0 

8,05-  8,94 

50,5 

20,0 

29,5 

10,89 

55,0 

16,0 

29,0 

Mit  steigendem  Wassergehalt  nimmt  der  Prozent- 
satz an  Hülsen  zu,  an  Mehl  ab.  Prior  selbst  kam 
auch1)  zu  gleichen  Resultaten,  er  hält  aber  dafür, 
dafs  bei  den  am  meisten  vorkommenden  Malzen 
mit  einem  Wassergebalt  von  3 — 7%  der  Wasser- 
gehalt praktisch  einflußlos  ist;  er  vertritt  auch 
dio  Ansicht,  dafs  der  Mürbigkeitsgrad  durch  hohen 
Glasmalzgehalt,  wenn  man  von  der  Gruppe  mit  bis 
5%  Gehalt  an  verglasten  und  harten  Körnern  ab- 
sieht, im  Durchschnitt  nicht  beeiuflufst  wird. 

Die  mittelfarbigen  und  dunklen  Malze  sind 
durchweg  mürber  als  die  hellen  Malze. 

Prior  unterscheidet  vier  Mürbigkeitsgrade: 

1.  sehr  mürbe  Malze,  welche  einen  Mehlgehalt 
von  mindestens  40%, 

2.  mürbe  Malze,  welche  einen  Mehlgehalt  von 
35-39%, 

3.  harte  Malze,  welche  einen  Mehlgehnlt  von 
30-35%  und 

4.  sehr  harte  Malze,  welche  eine  Mehligkeit  von 
weniger  als  .'50%  beim  Ausschütteln  des  Mahl 
gutes  auf  dem  Vogelscheu  Sortiersieb  liefern. 

Windisch1)  hält  es  für  nötig,  den  gefundenen 
Mehlgehalt  nach  dem  Waasergehalt  zu  korrigieren; 
für  jedes  Prozent  Wasser  über  5  ist  der  Mehlgehalt 


')  Bayer  Brauer-Jourual  190»,  8.  124. 
*j  Da«  chemische  Laboratorium  des  Bierliranem.  fi.  Aufl. 

S.  2»6. 
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um  l°/0  zu  erhöhen,  unter  5  entsprechend  zu  er 
niedrigen. 

Wenn  das  Resultat  der  Schrotsortierung  von  der 
Glasigkeit  und  dein  Wassergehalt  heeinflufst  wird,  so 
gilt  das  gleiche  auch  für  dio  Differenz  der  Extrakt-  1 
ausbeuteu  von  Grobschrot  und  Feiumehl  und  die  hier  i 
bestehende  Gesetzmäßigkeit  kommt  besonders  deut-  I 
lieh  bei  den  hellen  Malzen  in  den  von  G.  Bode3) 
konstruierten  Kurven  zum  Ausdruck.  Die  Differenz 
ist  abhängig  von  der  mehr  oder  weniger  guten  Auf-  | 
lösung  und  (ganz  besonders)  der  Höhe  des  Wasser- 
gehalts.   Für  die  Praxis  bemerkenswert  ist  die 
Schlußfolgerung  Bodes:  »Treffen  schlechte  Auf- 
lösung und  hoher  Wassergehalt  zusammen,  so  ist 
er  bei  Verarbeitung  von  Grobschrot  einer  Minder- 
ausbeute im  Sudhause  sicher.   Wie  weit  sich  diese 
Verluste  durch  feineres  Schroten,  das  bei  höherem 
Wassergehalt  des  Malzkorus  weniger  zum  Zerreißen 
der  Hülsen  führen  dürfte,  ausgleichen  laßt,  ist  ohne 
eingehende  Versuche  nicht  zu  sagen. t    Man  ver- 
gleiche hierzu  die  oben  erwähnten  schon  im  Jahre 
1901  ausgeführten  Versuche  von  Die  hl! 

In  der  Pfingstwoche  1903  tagte  in  Berlin  der 
5.  internationale  Chemikerkongreß.  Ihm  wurde  der  I 
auf  einer  vorausgegangenen  vorbereitenden  Ver-  j 
Sammlung  von  Vortretern  der  Brauereistationen  be-  j 
schlossene  Entwurf  von  neuen  Vereinbarungen  vor-  i 
gelegt ;  er  kam  jedoch  gar  nicht  zur  Verlosung  und  j 
wurde  ohne  Debatte  en  bloc  angenommen.1)    An  ; 
die  Stellung  einer  Vereinbarung  auf  eine  Methode  : 
trat  die  Bestimmung:  Die  Extraktausbeute  kann 
bestimmt  werden  im  Feinmehl  oder  im  Grobschrot. 
Als  eine  Verbesserung  gegenüber  dem  vorherrschen- 
den Zustand  konnte  da  nur  die  genauere  Präzisie- 
rung von  Feinraehl  und  Grobschrot  betrachtet  werden. 

Feinmehl  ist  ein.Mahlgut,  welche»  nach  ein 
maligem  Durchgang  des  Malzes  durch  die  Mühle 
85°/0  Mehl  auf  dem  Vogel  sehen  Sortiersieber  bei 
5  Minuten  langem  Schütteln  bei  340—360  Touren 
pro  Minute  liefert. 

Grobschrot  wird  hergestellt  auf  der  Seck 
mühle  hei  Stellung  25. 

W indisch  hält  für  die  Wahl  der  einen  oder 
andern  Ausführung  folgende  Gesichtspunkte  für 
maßgebend : 

a)  beim  Malzeinkaufo  ist  die  Grobschrotanalyse 
zu  wählen,  weil  für  den  Brauer  da  nur  der 
Extrakt  maßgebend  ist,  de»  das  Malz  leicht 
und  unter  de»  Bedingungen,  unter  denen 
die  Praxis  arbeitet,  hergibt; 

•}  Wochensciir.  f.  Brauerei  1903,  8.  382. 
»;  Woi-henHchr.  f.  Braueroi  1!>08,  S.  31S>. 
5  Wochenschrift  für  Brauerei  UKJ3,  S.  311>. 


b)  zum  Vergleich  der  Sudbausausbeute  mit  der 
Laboratoriumsausbeuto  ist  wieder  die  Grob- 
schrotausbeute maßgebend.  Der  Feinheit«- 
grad  des  Schrotes  ist  es  in  erster  Linie,  der 
die  Höhe  der  Ausbeute  beeinflußt.  Da  die 
Praxis  mit  Grobschrot  arbeitet,  so  ist  auch 
im  Laboratorium  die  Ausbeute  im  Grobschrot 
zu  bestimmen.  Die  Möglichkeit,  die  Sudhaus- 
Grobschrotausbeute  mit  der  Laboratoriums 
Feinmchlausbeute  in  zahlenmäßige  Bezie- 
hungen zu  führen,  scheiterte  an  der  Tatsache, 
daß  das  Feinmehl  die  schlechten  Eigen- 
schaften des  Malzes  aufhebt,  die  aber  auf 
die  Ausbeute  im  Grobschrot  von  einschnei- 
dendem Einfluß  sind; 

c)  da  der  Unterschied  in  der  Ausbeute  bei  Grob 
schrot  und  Feinmehl  ein  Maß  für  die  Auf- 
lösung des  Malzes  gibt,  so  ist  zum  Zweck 
der  Beurteilung  des  Malzes  nach  dieser  Rich- 
tung die  Ausbeute  sowohl  in  Grobschrot  aß 
in  Feinmehl  zu  macheu. 

W indisch  hält  dafür,  daß  dies  der  einzige 
Fall  ist,  in  dem  die  Feinmehlanalyse  in  Betracht 
käme,  für  sich  allein  werde  sie  bald  ganz  ver 
schwinden. 

Die  Münchener  wissenschaftliche  Station  für 
Brauerei  hat  im  Gegensatz  zu  dieser  Prophezeiung 
au  der  Feinmehlanalyse  festgehalten.  Schon  in  ihrem 
Jahresbericht  von  1901/02  wird  der  Ansicht  Aus- 
druck verliehe»,  daß  auch  in  Zukunft  das  Fein- 
schrot nicht  aufgegeben  werden  soll;  denn  nur 
dieses  gewähre  eine  genügende  Sicherheit  dafür, 
daß  Differenzen  bei  der  Untersuchung  ein  und  des 
gelben  Malzes  an  verschiedenen  Stellen  vermieden 
werden.  Gegen  den  Einwand,  daß  die  Verarbeitung 
von  Feinmehl  ein  Malz  wider  Vordienst  besser  er- 
scheine, wird  geltend  gemacht,  daß  ein  wirklich 
schlechtes  Malz  auch  beim  Vermaischen  von  Fein- 
schrot sich  zu  erkennen  gebe,  und  daß  bei  einem 
verdächtigen  Malz  immer  noch  derAusweg  bleibe,  zu 
anderen  Kriterien  der  Beurteilung  zu  greifen,  etwa 
zum  gleichzeitigen  Vermaischen  von  Grobschrot, 
obzwar  dieselbe,  auch  nicht  immer  einen  sicheren 
Anhaltspunkt  für  die  Beurteilung  böte. 

In  einem  Vortrag,  den  Professor  Lintner  ge- 
legentlich der  29.  Mitgliederversammlung  der  wissen- 
schaftlichen Station  für  Brauerei  in  München  über 
die  theoretische  Ausbeute  aus  dem  Malze 
hielt1)  mußte  er  natürgemäß  die  Frage  der  Fein- 
heit des  Mahlgutes  berühren.  >Es  ist  klar,  daß 
wir  zur  Erlangung  der  theoretischen  Ausbeute  in 

')  »eiUchr  f.  d.  tt<*.  Brauw.  l!K)f»,  S.  753. 
•)  Jahrbuch  <i.  V.  L.  B.  1906,  8.  45. 
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der  Schrotung  an  die  Grenze  des  Erreichbaren 
herangehen  müssen,  d.  h.  soweit,  dafs  ein  höherer 
Feinbeitegrad  des  Schrotes  eine  Mehrung  der  Aus- 
beute nicht  mehr  bewirken  würde.  Das  Ergebnis 
der  Grobschrotanalyse  sollte  man  nicht  als  theore- 
tische Ausbeute  beaeichnen.  Für  die  Zwecke  der 
Handeleannlyse  wäre  es  am  besten,  die  Grobschrot- 
analyse ganz  aufzugeben  oder  sie  nur  in  Verbin- 
dung  mit  der  Feinschrotanalyse  gelten  zu  lassen; 
denn  wie  sich  herausgestellt  bat,  lassen  sieh  auch 
mit  der  Laborntoriumseckmühle  (Grobschrot)  unlieb- 
same Differenzen  nicht  vermeiden.  Das  ist  nur 
möglich  mit  Feinschrot,  c  Auch  im  Jahresbericht 
1906/07  der  wissenschaftlichen  Station  für  Brauerei 
in  München  wird  erw&hnt,  es  erscheine  einfach  als 
ein  Ding  der  Unmöglichkeit,  unter  allen  Umstanden 
ein  Grobschrot  von  gleicher  Beschaffenheit  zu  er- 
halten. An  gleicher  Stelle  wird  erwähnt,  dafs  sich 
die  Bestimmung  des  Mürbigkeitsgrades  nach  Prior 
in  der  Praxis  nicht  bewährt  habe,  da  der  Wasser- 
gehalt die  Resultate  unsicher  mache. 

Die  Veränderung  des  Wassergehaltes  beim 
Lagem  des  Malzes  macht  sich  auch  bei  der  Be- 
stimmung des  Extraktgehaltes  in  der  Trockensub- 
stanz geltend.  Schönfeld  hat  darüber  Versuche 
angestellt2).  Sein  für  die  Untersuchung  bestimmtes 
Material  war  zum  Teil  in  gewöhnlichen  Blech- 
büchsen, zum  Teil  unter  feucht  gehaltenen  Glas- 
glocken aufbewahrt  worden.  Auf  Grund  der  Unter- 
suchungsergebnisse kam  Schönfeld  zu  folgenden 
Schlußfolgerungen : 

1.  Da  die  Extraktausbeuten  im  Fein- 
mehl nach  der  Lagerung  mit  denen  der 
frischen  Malze  übereinstimmen,  wenn  Dif. 
ferenzen  bis  0,5%  als  innerhalb  der  Fehler- 
grenzen liegend,  vernachlässigt  worden,  so 
ist  ein  nachweisbarer  Verlust  an  Ex- 
trakt nicht  zu  konstatieren. 

2.  Durch  die  Aufnahme  von  Wasser  bei  der 
Lagerung  wird  indes  ein  Ausfall  an  Ex- 
trakt (im  Grobschrot)  bedingt,  der  mit 
steigender  Zunahme  von  Wasser  gröfser  wird. 

3.  Der  Ausfall  an  Extrakt  ist  eine  Folge  des 
Umstandes,  dafs  beim  Mahlen  das  Korn 
weniger  stark  zerkleinert  wird,  wenn  es  feucht 
ist,  als  wenn  es  trocken  ist. 

Er  ist  nur  scheinbar,  da  er  bei 
der  Feinmehlanalyse  nicht  vorhan- 
den ist,  sondern  nur  bei  der  Schrot- 
analyse. 

4.  Mit  einem  wirklichen  Extraktausfall  bei  der 
Grobschrotanalyse  kann  man  erst  rechnen 
bei  stärkerer  Waaseranziehung  des  Malzes, 


bei  den  von  uns  untersuchten  Malzen  z.  B. 
bei  mehr  als  8°/0  Waaserauf  nähme. 
6.  Bei  Malzabschlüssen,  bezw.  bei  den 
Aufrechnungen  auf  Grund  der  Ana- 
lyse der  Anlieferungen  müfste  da- 
rauf Rücksicht  genommen  werden. 
Schön  fei  d  hätte   zugunsten   der  Feinmehl- 
analyse  noch  hinzufügen  können:    Bei  Malzab- 
schlüssen auf  Grund  einer  Feinmehlanalyse  kommt 
eine  solche  Rücksichtnahme  in  Wegfall.' 

Bemerkenswert  ist  auch  bei  der  Grobschrot- 
nnalyse,  dafs  die  Art  und  die  Dauer  des  Rübrens 
beim  Maischen  von  gröfserem  Einflufs  ist,  als  bei 
der  Feinmehlanalyse.  Michel-  Altona  hat  hierüber 
Mitteilungen  gemacht1). 


RUuwerk 

^» 

RCüuwerk 

Dlffennu 

In  der 
Anbeute 

1  Stunde 

V«  Stunde 

« 

Im  (iiiDK 

im  Oang 

Mals  rj^türob^hrot 
1  Feinmehl  .... 

72,60 

71,66 

0,»5 

78,4« 

78,12 

0,84 

1  Extrakt  Giobschrot 
.Malt  Ii  j  FeiQm<th|  .... 

74,29 
74,41 

73,27 
74,7t 

0.95 
0.00 

Es  ist  somit  eine  bessere  Lösung  des  Extraktes 
im  Grobschrot  in  beiden  Fällen  um  nahezu  1,0%, 
eine  geringe  Erhöhung  im  Feinmehl  in  dem  einen 
Falle  von  0,34  %  durch  das  zweistündige  Gehenlassen 
des  Rührwerkes  zu  konstatieren. 

Im  Anschlufs  hieran  bemerkte  Feuerstein- 
Lützschena,  dafs  das  Maischgut  bei  schnellgehonden 
Flügeln  mehr,  bei  weniger  stark  gebenden  weniger 
zerschlagen  wird. 

Für  die  Wortscliatzung  der  Feinmehlanalyse 
mufs  auch  auf  eme  neuere  Beobachtung  von  Win- 
disch hingewiesen  werden,  die  er  gelegentlich  der 
letzten  Oktobertagung  der  V.  L.  B.*)  mitgeteilt  hat. 
Er  hatte  einen  Fall,  wo  ein  aus  eiweißarmer,  voll- 
körniger Gerste  erzeugtes  Mak  sich  dem  Haase- 
schen  Gesetz,  dafs  eiweifsarme  Gersten  extrakt- 
reiche Malze  geben,  nicht  fügen  wollte.  Wurde 
nun  statt  mit  Grobschrot  die  Extraktbestimmung 
mit  Feinmehl  ausgeführt,  so  stimmte  das  Verhältnis 
schou  besser,  ganz  bestätigte  sich  aber  die  Regel 
erst,  als  er  auch  das  Maischverfahren  änderte. 

Mit  der  Art  des  Schrotes  untrennbar  verknüpft 
ist  die  Art  der  Schrotmühle.  Die  Feinmehlmühle 
braucht  sich  ihr  Vorbild  nicht  in  der  Praxis  zu 
suchen,  dagegen  wird  sich  die  Grobschrotmühle  am 
besten  nach  der  Praxis  richten,  und  deshalb  hat 
auch  hier  ein  kleiner  Walzenstuhl,  die  Secksche 
Grobschrotmühle,  in  den  Laboratorien  Eingang  ge- 
funden. 


')  Jahresbericht  d.  V.  L.  B.  1906,  8.  487. 
'}  Jahrbuch  d.  V.  L.  B.  1907,  8.  888. 
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Es  mag  im  allgemeinen  gleichgültig  sein,  wie 
man  Feinmehl  erreicht,  wenn  dies  nur  rasch  und 
ohne  Veränderung  des  Wassergehalts  möglich  ist. 
Die  seinerzeit  vorgeschlagene  Dreefs- Mühle  ist 
umständlich,  weil  sie  ein  Vermählen  des  Malzes 
erfordert,  mifslich  auch  wegen  der  nicht  zu  ver- 
hindernden Verstaubung  und  der  Änderung  des 
Wassergehaltes.  Die  Kollmann- Mühle,  ursprüng- 
lich nur  für  Erzeugung  gröberen  oder  feineren 
Pulvers  bestimmt,  gibt  nur  langsam  genügend  feines 
Mehl.  Scheibenmühlen  haben  den  Nachteil,  dafs 
sie  sich  rasch  abnutzen1).  Eine  französische  Kaffee- 
mühle mit  aufklappbarem  Deckel  mit  der  Konstruk- 
tion des  geteilten  Ingers  von  Voll-  und  Leerscheibe 
ist  von  Bergdolt  in  der  Zeitschr.  f.  d.  ges.  Brauw. 
1906,  6.  549  beschrieben.  Die  Mühle  vermählt  50  g 
Malz  quantitativ  in  l'/a— 2  Minuten  zu  Feinmehl 
(93°/0  Mehl  auf  dem  Siebe  von  196  Maschen  pro 
qcm).  Eine  sehr  gute  Feinmehlmtfhle  verfertigt 
Seck.  Sie  ist  in  der  Zeitschr.  f.  d.  ges.  Brauw.  1905, 
S.  774  von  P.  Falk  beschrieben.  Die  Mühle  ge- 
hört zu  den  Kegelmühlen,  der  Kegel  ist  jedoch 
anders  gestaltet  als  bei  den  Kaffeemühlen;  er 
verjüngt  sich  nach  unten,  wodurch  sich  der  Quer- 
schnitt für  den  Durchgang  des  Mahlgutes  sukzessive  I 
verengt,  was  eine  aufserordentliche  Erhöhung  des 
Feiuheitsgrades  ermöglicht.  In  der  von  Falk  ge- 
gebenen Beschreibung  sind  nur  150  Umdrehungen 
als  normal  angegeben;  die  Mühle  wird  aber  jetzt 
für  300  Umdrebuugen  geliefert.  Dementsprechend 
mahlt  sie  schneller,  gleichzeitig  auch  feiner. 

Dr.  Dörnens  hat  in  dem  13.  Jahresbericht 
seiner  Versuchs-  und  Lehranstalt  für  Brauer  in 
München,  S.  29,  nachgewiesen,  dafs  die  Mühle  beim 
Mahlen  entmischt,  weshalb  das  Mahlgut,  wenn  es 
nicht  als  Ganzes  zur  Untersuchung  kommt,  noch 
einmal  sorgfältig  zu  mischen  ist.  Bei  Beginn  des 
Mahlvorganges  werden  die  leichter  zerreiblichen 
Teile  im  aufgefangenen  Mehl  vorherrschen,  gegen 
Schlufs  die  sch  werer  zerreiblichen.  Mahlt  man  z.  B. 
ein  Gemisch  von  50  g  Farbmalz  und  50  g  Gerste 
durch,  so  ist  die  erste  Probe  braun,  die  folgenden 
werden  immer  heller  und  die  letzte  ist  weifs,  be- 
steht also  nur  aus  Gerstenmehl.  Diese  Eigentüm- 
lichkeit erklärt  den  verschiedenen  Extraktgehalt, 
den  die  erste  Hälfte  des  durchgemahlenen  Malzes 
gegenüber  der  zweiten  zeigt.  (Dörnens  hat  eine 
Differenz  von  9°/0  Extrakt  bei  Stellung  0  gefunden). 
Dörnens  hat  bei  der  Prüfung  der  neuen  S eck- 
schen Feinmehlmühle  die  Stellung  0  benutzt  und 
dabei  stets  100°/0  Mehl  erhalten.  Es  drängt  sich 
nun  die  Frage  auf,  ob  die  in  den  Vereinbarungen 

')  Zeitschr.  f.  d.  gee.  Branw.  1906,  8.  774. 


von  1903  und  1907  angenommene  Zahl  von  85°/0 
Mehl  naen  Prior  wirklich  genügt,  um  den  Maxi- 
malgehalt an  Extrakt  zu  erhalten.  Aus  den  Ver- 
suchen von  Dörnens,  die  dieser  mit  Feinschrot 
(Kaffeemühle)  und  Feinmehl  (Seckmühle)  angestellt 
hat,  geht  hervor,  dafs  tatsächlich  die  Ausbeute  bei 
100%  Mehl  eine  durchschnittliche  Erhöhung  von 
0,4°/0  erfährt,  wenn  sie  auch  in  einzelnen  Fällen  =  0 
ist.  Es  dürfte  deshalb  eine  Erhöhung  der  85°/0 
angebracht  sein,  wenn  man  auch  nicht  lauter  Mehl 
im  Interesse  der  Mühle  verlangen  will,  da  diese 
doch  offenbar  bei  Stellung  0  durch  Berührung  der 
Reibflächen  leiden  wird. 

In  nachstehender  Aufstellung  ist  87,8°/0  Mehl 
noch  nicht  ausreichend  zur  Erlangung  des  Maximal- 
extraktgehaltes. 


des  Schrotes  auf  die  Ausbeute. 
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(Schlafe  folgt.) 


Darf  Spitzmalz  in  bayerischen  Brauereien 
yerarbeitet  werden? 

Von  Direktor  Dr.  Yogel,  Welhenatephan. 
Es  vergeht  fast  keine  Woche,  wo  nicht  münd- 
lich oder  schriftlich  an  die  Weihenstephaner  Ver- 
suchsstation eine  Anfrage  wegen  des  Spitzmalzes 
kommt. 

In  den  ersten  Zeiten,  wo  man  anfing,  mit  dem 
Stichworte  Kurzmalz  hausieren  zu  gehen,  galt  es 
vorzugsweise,  die  Vorstellung  zu  korrigieren,  als 
ob  von  Berlin  die  Parole  ausgegangen  wäre,  ein 
Malz  könne  eigentlich  nicht  schlecht  genug  gelöst 
sein,  um  in  bezug  auf  Schaumhaltigkeit  den  heutigen 
Anforderungen  genügen  zu  können. 

Windisch  hat  selbst  seinen  Teil  dazu  bei- 
getragen, das  Irrtümliche  dieser  Vorstellung  richtig- 
zu  stellen.  Aber  dafs  die  Malzfabrikanten  tatsäch- 
lich nicht  mehr  wufsten,  wie  sie  sich  verhalten 
sollten,  um  die  Bedürfnisse  der  Brauereibesitzer  zu 
befriedigen,  ist  mir  von  mehr  als  einer  Seite  her 
versichert  worden. 

Seit  zwei  Jahren  hat  sich  aus  dem  Kurzmalz 
dos  Spitzmalz  entwickelt;  und  neben  dem  Spitz- 
malz steht  jetzt  auch  noch  das  Spitzmalz  aus  ge- 
schälter Gerste,  und  in  den  letzten  Tagen  hat  auch 
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noch  zu  allem  Üherflufs  das  Rohmalz  das  Licht 
der  Welt  erblickt. 

Es  ist  natürlich,  dafs  speziell  in  Norddeutsch- 
land, wo  erst  voriges  Jahr  die  Steuerschraube  so 
energisch  angezogen  wurde,  in  allen  Betrieben  mit 
grüfstem  Interesse  alles  aufgefafst  wird,  was  einer 
Minderung  des  Mälzungsschwandes  einerseits  und 
anderseits  einer  angeblichen  Verbesserung  des 
Biercharakters  halbweg  das  Wort  redet,  besonders 
wenn  von  der  Berliner  Schule  auch  noch  in  Aus- 
sicht gestellt  wird,  dafs  man  mit  dem  Spitzmalz 
die  Biere  dünner  machen  kann. 

Würde  sich  nun  diese  Bewegung  zugunsten 
des  Spitzmalzes  lediglich  auf  Norddeutschland  be- 
schränken, so  hätte  ich  keine  Veranlassung,  in 
diesem  Blatte  dagegen  Stellung  zu  nehmen.  Es 
mag  vorläufig  Sache  der  dortigen  Steuerbehörde 
sein  und  bleiben,  wie  sie  sich  zurecht  findet  mit 
den  Bestrebungen  eines  Teiles  der  norddeutschen 
Brauerwelt,  welcher  das  Rohfruchtverbot  verlangte 
und  auch  schließlich  erlangte  als  Mittel,  um  da- 
mit den  Konsumenten  die  Gleichwertigkeit  des 
bayerischen  und  eigenen  Bierproduktes  zu  beweisen ! 

Wir  in  Bayern  können  ruhig  zusehen,  wie  sich 
die  Dinge  nach  dieser  Seite  bin  weiter  in  unserer 
Nachbarschaft  entwickeln. 

Nachdem  aber  nunmehr  auch  in  Bayern  die 
Frage  nach  den  angeblichen  Vorteilen  des  Spitz- 
malzes immer  häufiger  ventiliert  wird,  möchte  ich 
meinen  Standpunkt  für  die  Mitglieder  unserer  Ver- 
suchsstation fixieren;  ich  betone  dabei  nur,  dafs 
der  Vorstand  der  wissenschaftlichen  Station  München, 
Herr  o.  ö.  Professor  Dr.  Lintner,  und  ebenso 
Herr  Kollege  Professor  Dr.  Stockmaier  von  der 
Nürnberger  Versuchsanstalt  und  ich  uns  gemein- 
schaftlich in  dieser  Sache  einmal  ausgesprochen 
haben  und  ein  und  denselben  Standpunkt  ein- 
nehmen. 

Zunächst,  was  ist  nun  Spitzmalz? 
Lassen  wir  den  Vater  desselben  (Professor  Dr.  W. 
Windisch)  selbst  sprechen  (Jahrbuch  1906,  S.  528 
bis  529): 

>Es  kann  mich  niemand  zwingen,  mit  dem 
Mälzungsprozefs  so  weit  zu  gehen,  wie  es  etwa 
meinem  Nachbar  oder  gar  der  Steuerbehörde  be- 
liebt, sondern  das  liegt  ganz  in  meinem  Befinden. 
—  Ich  habe  Malz  gemacht  von  erstaunlich  kurzer 
Malzungsdauer;  ich  habe  Malz  gemacht,  das  über- 
haupt nicht  auf  der  Tenne  war,  ....  wir  haben 
die  Gerste  nach  der  Luftwassermethode  geweicht, 
brachten  sie  in  der  Weiche  Korn  für  Korn  zum 
Spitzen,  haben  dieses  Produkt  auf  die  Darre  ge 
zogen  und  gedarrt.  Das  war  »mein«  Malz  .  .  .  . 
ich  nenn©  ein  solches  Malz  Spitzmalz.« 


Die  Oktoberversammlung  des  Jahres  1907 
brachte  dann  weitere  Äufserungen  von  Professor 
Wiudisch. 

»Zur  Herstellung  von  Spitzmalz  können  wir 
jede  Gerste,  auch  die  wir  sonst  ablehnen  müssen, 
verarbeiten,  nämlich  grobkörnige,  eiwei fs reiche 
Gerste.  Das  Spitzmalz  hat  In  der  Hauptsache 
noch  die  Eigenschaften  der  Gerste,  und 
die  Gerste  verhält  sich  als  Rohfrucht  im  Sudhaus 
und  im  Keller  hannlos.  .  .  .  Ich  selbst  habe  aus 
Gerste  Bier  gemacht,  das  nichts  zu  wünschen  übrig 
liefs.  Die  Gerste  verarbeitet  Bich  im  Sudhaus  recht 
gut.  .  .  .  Genau  so  verhält  sich  das  Spitzmalz 

»Viel  widerspenstiger  sind  die  sog.  kurzen 
Malze,  die  Malze,  die  man  zu  früh  von  der  Tenne 
weggenommen  hat,  die  halbrund  viertel  gelöst  sind, 
....  und  dieses  Spitzmalz  ist  um  so  besser  und 
harmloser  und  obendrein  rationeller,  je  weniger 
es  die  Tenne  gesehen  hat,  und  am  allerbesten 
ist  es,  wenn  es  die  Tenne  überhaupt  nicht  gesehen 
hat,  wenn  man  es  direkt  aus  der  Weiche,  eben 
angespitzt,  auf  die  Darre  bringt  .  .  .« 

Dieses  Spitzmalz  wird  nun  in  ca.  20 — 30°/0 
mit  einem  gewöhnlichen,  gut  gelösten  Malz  verar- 
beitet. Wie  das  am  besten  durchzuführen  ist, 
wurde  von  W indisch  auf  der  Oktobertaguug  des 
letzten  Herbstes  ausführlich  besprochen.  Er  erzählt 
auch  von  Kostproben  von  Spitzmalzbier  aus  drei 
Brauereien.  »Alle  drei  Spitzmalzbiere  bestanden 
die  Probe  gut.  Als  das  beste,  das  will  ich  des 
j  Scherzes  halber  erzählen,  —  wurde  das  Spitzmalz- 
bier einer  ganz  kleinen  Brauerei  befunden,  das  bei 
der  Bereitung  im  Sudhaus  tüchtig  angebrannt 
war.  Es  war  mit  30%  Spitzmalz  hergestellt  Der 
Braumeister  ist  aber  inzwischen  weiter  gegangen, 
und  in  der  vorigen  Woche  hat  er  mir  geschrieben, 
er  marschiere  munter  auf  50°/0  Spitzmalz  los.  .  .  . 
Ich  habe  im  letzten  Jahre  auch  die  wissenschaft- 
liche Seite  der  Spitzmalzbierheratellung  bearbeitet 
Dafs  die  Herstellung  von  Spitzmalz  wirt- 
schaftliche Vorteile  bringt,  liegt  ja  auf 
der  Hand.  Wir  sparen  nicht  nur  Zeit, 
Arbeit,  Tennenraum,  sondern  auch  wert- 
vollen Extrakt,  den  wir  bei  der  Herstel- 
lung von  Norraalmalz  unter  der  Rubrik 
Mälzungssch wand  verbuchen.  .  .  .c 

Die  Vorteile  nach  dieser  Seite  hin  sind  wohl 
nicht  zu  bezweifeln.  Auf  der  andern  Seite  aber 
sind  die  Ausbeuten,  welche  diese  Spitzmalze  ge- 
währen, nicht  sehr  verlockend.  Immerhin  aber  sei 
zugegeben,  dafs  für  den,  der  scharf  rechnet,  die 

!  Vorteile    dos   geringen    Mälzungsschwandes  alle 

|  anderen  Bedenken  überwinden. 
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Der  Appetit  kommt  beim  Eeeen.   So  ging  es 
hier! 

Man  hat  versucht,  die  Gerste  zu  schalen, 
wenn  ich  mich  so  ausdrücken  darf,  und  bat  damit 
auf  künstlichem  Wege  eine  Gerste  gewonnen, 
welche  der  nackten  Gerste  am  nächsten  steht. 
Nackte  Gerste  wird  bei  uns  sehr  selten  gebaut.  Jn 
der  Salzacher  Gegend  scheint  sie  vor  einigen  Jahren 
auf  österreichischem  Gebiet  noch  versuchshalber 
gebaut  worden  zu  sein.  Der  betreffende  Bauer  soll 
die  Fortsetzung  eingestellt  haben,  angeblich  wegen 
schlechter  Erträge. 

Wenn  man  nun  mit  künstlich  geschälter 
Gersie  Spitzmalz  herstellt,  so  liegt  auf  der  Hand, 
dafs  damit  wieder  weitere  technische  Vorteile  er- 
reicht werden  können.  Vor  allem  wird  damit  die 
Ergiebigkeit  in  der  Extraktausbeute  ganz 
kolossal  gesteigert.  Wir  haben  in  der  Weihen- 
stephaner  Versuchsstation  solches  Spitzmalz  aus 
geschälter  Gerste  gehabt,  welches,  mit  einem  guten 
Malz  vermaischt  und  dann  wieder  auf  das  Spitz- 
malz allein  zurückgerechnet,  eine  lufttrockene 
Ausbeute  von  79  -  80°/0  ergab.  Dabei  hat  solches 
Mnlz  ein  Hektolitergewicht  von  77 — 78  kg! 
Es  wäre  also,  wenn  sonst  keine  Bedenken  bestünden, 
wie  geschaffen,  um  gerade  in  Bayern  einen  ganz 
bedeutenden  Gewinn  bei  der  Raum  Versteuerung 
unserer  Malse  in  Aussicht  zu  stellen. 

Ich  habe  schon  gesagt,  es  berührt  uns  nicht 
näher,  wie  sich  die  aufserbayerischen  Steuerbehör- 
den, welche  doch  alle  miteinander  jetzt  strenge 
das  Rohfruchtverbot  vertreten  wollen,  sich  zum 
Spitzmalz,  in  geschälter  und  ungeschälter 
Form,  verhalten.  Für  uns  ist  allein  wichtig: 
Wie  sind  diese  Fabrikate  vom  Stand- 
punkt des  bayerischen  Malzauf sch lag- 
gosetzes  aus  zu  beurteilen? 

In  der  schon  erwähnten  Besprechung,  die  Prof. 
L  i  n  t  n  e  r  als  Vorstand  der  wissenschaftlichen  Station 
München,  Professor  Dr.  8tockmaier  und  ich  als 
Vorstände  der  brautechnischen  Versuchsstationen 
Nürnberg  und  Weihenstephan  hatten,  waren  wir 
untereinander  einig,  dafs  wir  wenigstens  in 
Bayern  uns  auf  den  Standpunkt  stellen  müssen, 
den  der  Gesetzgebor  seinerzeit  eingenommen  hat. 
Derselbe  hat  unter  Malz  ein  Darrprodukt  aus  ge- 
keimter  Ger&te  verstanden,  welches  unbedingt 
so  viel  diaatatisches  Enzym  beim  Kei- 
mungsprozefs  gebildet  haben  mufs,  dafs 
es,  für  sich  allein  vermaischt,  sich  auch 
ohne  weitere  Unterstützung  zu  verzuckern 
ve  rmag. 

Mit  andern  Worten:  Das  Spitzmalz,  wie  es 
oben  beschrieben  wurde,  mag  dasselbe  von  Pro- 


fessor Dr.  W indisch  noch  so  warm  empfohlen 
sein,  ist  und  bleibt  für  uns  Rohfrucht,  die  wir 
nicht  verarbeiten  dürfen,  wenngleich  wir 
einzelne  technische  Fortschritte  nicht  verkennen, 
welche  damit  verbunden  sein  mögen. 

Zu  einem  ähnlich  ablehnenden  Standpunkt 
sind  wir  schliefslich  auch  bei  dem  Spitzmalz 
aus  gesohälter  Gerste  gekommen. 

Brauer,  welche  sich  frühzeitig  in  den  Besitz 
dieser  geschälten  Malse  zu  setzen  wüfeten,  hätten 
einen  ganz  bedeutenden  Vorsprung  vor  den  anderen 
Kollegen  sowohl  in  der  Ausbeute-  wie  auch  in 
der  Steuerfrage.  Entweder  müfste  Bayern 
so  fort  zur  Gewichtssteuer  übergehen,  oder 
es  darf,  solange  das  Hektoliter  als  Mafs 
der  Steuer  Geltung  hat,  nur  Malz  ver- 
wendet werden,  welches  nicht  seines 
natürlichen  Spelzenanteilee  in  solchem 
Umfange  beraubt  worden  ist. 

Rs  ist  ja  richtig,  dafs  Steuorgesetze  unter  Um- 
ständen die  Entwicklung  einer  Industrie  hemmen 
können ! 

Je  einschneidender  aber  eine  Steuer  in  ihrem 
Erträgnis  für  das  Finanzwesen  eines  Staates  ist, 
um  so  gewissenhafter  müssen  alle  Bemühungen, 
Hintertürchen  zur  Umgehung  des  finanziellen  Er- 
tragnisses zu  öffnen,  gleich  von  Anfang  an 
zurückgewiesen  werden. 

Wie  weit  man  kommt,  wenn  man  sich  nicht 
auf  solchen  abweisenden  Standpunkt  stellt,  beweist 
am  besten,  dafs  jetzt  bereits  Vorschläge  auftauchen, 
selbst  das  Spitzen  in  der  Weiche  zu  unterlassen. 

Brucker  (Allgemeine  Brauer-  und  Hopfenzeitung, 
Nürnberg  1908,  Nr.  60)  schickte  sich  in  den  letzten 
Tagen  an,  noch  viel  weiter  als  Professor  Wiu- 
disch  zu  gehen.  Mau  mufs  gesteben,  dafs  er 
logisch  weiter  baut.  Wenn  der  Purpur  fällt,  mufs 
auch  der  Herzog  nachl 

Brucker  schreibt:  »Was  ist  Gerstenmalz? 
Es  ist  eine  Gerste,  die  wir  Brauer  so  präpariert 
haben,  dafs  wir  Bier  daraus  brauen  können.  Wie 
wir  unsere  Gerste  bearbeiten,  um  aus  ihr  ein  für 
unsere  Braumethode  geeignetes  Gerstenmalz  zu  er- 
reichen, geht  niemand  etwas  an.*  Er  kommt  dann 
zu  folgendem  Vorschlag:  >Die  Gerate  wird  in 
heifsem  Wasser  gewaschen.  Dieses  Waschen  dauert 
etwa  10  Minuten  und  hat  den  Zweck,  die  Hülsen 
der  Gerste  auszulaugen  und  den  Embryo  zu 
'  reizen.  (!)  Der  Mehlkörper  selbst  braucht  —  bzw. 
sollte  womöglich  gar  nicht  nafs  werden.  Die  so 
gebrühte  Gerste  dampft  und  wird  dadurch  schnell 
trocken.« 

»Sie  wird  sogleich  auf  die  schon  warme  Darre 
geschüttet  und  gedarrt.    Dieses  Darren  bei  hober 
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Temperatur  hat  den  Zweck,  den  Keimling  zu  töten 
und  die  Gerste  recht  auszudarren,  damit  sie  der 
Brausteuer  und  des  Schroteswegeu  recht  leicht  wird.» 

»Das  ist  mein  Gerstenmalz  (Rohmalz) 
und  dasselbe  veratöfst  durchaus  nicht 
gegen  das  Brausteuergesetz,  jedenfalls 
ebensowenig  wie  Spitz  malz.« 

»Sagt  jemand,  das  ist  Gerste,  so  antworte  ich : 
wenn  es  Gerste  ist,  so  mufs  sie,  wenn  mau  sie  aus- 
sät oder  weicht,  keimen  und  wachsen.  ...  Ja  ich 
glaube  sogar,  dafs  man  Rohgerste,  also 
ohne  sie  zu  Rohmals  zu  verarbeiten,  des 
Brnugesetzes  wegen  schroten  und  ver- 
wenden dürfe.  Bekanntlich  dürfen  verbotene 
Rohmaterialien  wie  z.  B.  Reis  usw.  nicht  in  den 
Betriebsräumen  aufbewahrt  und  aufgefunden  werden. 
Gegen  Gerste  hat  aber  das  Brausteuergesetz  nichts 
einzuwenden,  sie  ist  also  auch  kein  verbotenes 
Rohmaterial  der  Brauerei.  .  .  .« 

Auf  diesen  Standpunkt  gelangt  man,  wenn 
iiiu ii  die  Absichten  des  Steuergesetzgebers  aufser 
acht  läfst.  Doch  mag  die  Angelegenheit  aufserhalb 
Bayerns  gehandhabt  werden  wie  immer,  das  geht 
uns  zunächst  nichts  an.  Ich  möchte  aber 
nicht  verfehlen,  alle  bayerischen  Braue- 
reien darauf  aufmerksam  zumachen,  dafs 
jeder  bayerische  Brauereibesitzer  ©inen 
Konflikt  mit  dem  Gericht  riskiert,  der 
S  [>  i  t  z  m  a  1  z  oder  gar  erst  R  o  h  m  a  1  z  ver- 
wenden würde. 

Ks  ist  um  so  notwendiger,  mit  allem  Nach- 
druck auf  diese  Folgen  hinzuweisen,  weil  erst  kürz- 
lich ein  bayerischer  Braumeistor  in  einem  Artikel, 
den  allerdings  die  betreffende  Redaktion  selbst 
unter  dem  Strich*  behandelt  hat,  sich  in  einer 
Weise  um  die  Spitzmalzfrage  angenommen  hat, 
dafs  der  gewöhnliche  Leser  an  dessen  Zeilon  nicht 
zu  unterscheiden  weife,  was  hier  Ernst  und  was 
Witz  sein  soll.  Da  und  dort  wurden  tastend  Ver- 
suche gemacht,  sich  diese  angeblichen  Fortschritte 
zu  sichern.  Wenn  ich  davor  warnte,  so  wurde  mir 
vom  Besitzer  oder  Direktor  in  der  glaubwürdigsten 
Weise  entgegen  gehalten,  dafs  man  dabei  an  eine 
Übertretung  unseres  bayerischen  Surrogatverbotes 
gar  nicht  gedacht  habe;  »denn  wenn  so  etwas  in 
Frage  kommen  könnte,  dann  dürfte  doch  in  Nord- 
deutschland oder  in  Württemberg  oder  in  Baden 
das  Spitzmalz  heute  auch  nicht  verwendet  werden  t.  ' 
In  der  Tat  teilt  man  da  und  dort  selbst  aufser- 
halb der  bayerischen  Grenze  die  Empfindung,  dafs  I 
die  Angelegenheit  gegenüber  der  Steuerbehörde 
doch  nicht  ganz  sauber  it>t.  Es  wird  für  eine  »not- 
wendige Erweiterung  des  Begriffes  Malz«  gesprochen 
and  geschrieben. 


Für  uns  geht  daraus  nur  hervor,  dafs  wir  in 
Bayern,  mit  der  ältesten  und  strengsten  Gesetz- 
gebung auf  diesem  Gebiete,  auch  für  die  Zukunft 
noch  an  die  strenge  Auffassung  des  alten  Gesetzes 
gebunden  sein  wollon  und,  ich  hoffe,  auch  ge 
bunden  bleiben  werden.  Wir  versäumen  für  den 
Charakter  unserer  Biere  nichts,  wenn  wir  uns  die 
Spitzmarzfrage,  in  geschälter  und  ungeschälter  Form, 
vom  Leibe  halten! 

Wir  haben  nicht  das  Bedürfnis,  erat  einen 
neuen  Biertypus  zu  schaffen. 


Zur  Richtigstellung. 

Ich  habe  die  günstigen  Resultate,  welche  Herr 
Schooilhorn ')  in  seiner  Brauerei  erzielte,  keines- 
wegs angezweifelt,  sondern  ich  bin  bei  meinen 
Ausführungen  von  der  Tatsache  ausgegangen,  dafs 
das  aus  nach  unserer  und  Sc  Ii oell bor ns  Ansicht 
schlechtem  Tildenmalz  unter  Anwendung  des 
Maischefilters  hergestellte  Bier  tadellos  war.  Für 
diese  auffällige  Erscheinung  suchte  ich  mir  nun 
allerdings  eine  Erklärung,  welche  Herr  Schoell- 
horu,  wie  er  ja  selbst  zugibt,  nicht  finden  konnte. 

Irgend  jemanden  das  Interesse  an  Tilden- 
mftlzerei  und  MaischeGlter  schmälern  zu  wollen 
oder  irgend  jemandeu  in  der  Absicht  zu  beirren, 
sich  bei  Herrn  Schoellhorn  nähere  Auskunft 
über  seine  Brauereieinrichtung  und  Arbeitsweise 
einzuholen,  ist  mir,  als  ich  mich,  der  Einladung, 
welche  die  Redaktion  dieser  Zeitschrift  an  ihre 
Leser  ergehen  liefs,  folgend,  an  der  Diskussion  be- 
teiligte, nicht  im  entferntesten  eingefallen.  Ich 
habe  lediglich  ausgeführt,  dafs  sich  meines  Er- 
achten» eine  einwandfreie  Kostprobe  schwer  durch- 
führen läfst,  wenn  die  Prüfenden  eine  Reihe  ver- 
schiedener Biere  zu  gleicher  Zeit  zu  beurteilen 
haben,  resp.  dafs  in  diesem  Fallo  eine  Täuschung 
nicht  ausgeschlossen  ist;  dafs  es  anderseits,  abge- 
sehen von  der  vielleicht  an  sich  besonders  gut  ge- 
eigneten französischen  Gerste,  welche  HerrSchoell- 
horn  früher  ja  nicht  vermälzt  hat,  eino  Anzahl 
von  Faktoren  gibt,  welche  in  ihrem  Einflüsse  auf 
die  Bicrqualilfit  unterschätzt  werden  ;  dafs  der  Ein- 
Hufs, welchen  zu  geringes  Alter  (10 — 14  Tage)  des 
Malzes  auf  die  Bier<]ualität  ausübt,  nicht  immer  und 
unter  allen  Umständen  ein  ungünstiger  zu  sein 
braucht  und  dafs  sich  ein  Treberprefssnft  oder  viel- 
mehr «>in  auswaschbares  Extrakt  von  0,2 — 0,4  °/0  in 
den  Trcbern  auch  bei  gleichmflfsig  arbeitenden 
Läuterbottichen  selbst  unter  Einhaltung  normaler 
Gufsführung  und  Verwendung  etwas  mangelhaft 
gelöster  Malze  erzielen  läfst. 

')  ZeiUchr.  f  d.  ges  Brauw.  Nr.  9  u.  12. 
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Wenn  ich,  wie  Herr  Schoellhorn  sugt,  ihn 
darauf  aufmerksam  machen  wollte,  dafs  er  auf 
»Bruch t  und  »Glänze  wohl  unnötig  viel  Gewicht 
lege,  so  geschah  dies  jedenfalls  nicht  in  der  An- 
nahme dafs  Herr  Schoellhorn,  wie  er  dies  zu 
deuten  scheint,  die  Qualität  seines  Bieres  in  erster 
Linie  nach  »Bruch«  und  »Glanz«  beurteile,  sondern 


die  und  die  Organismen  aus  der  Hefe  entwickelt.  Das 
war  ein  mifslicher  Umstand.  Man  konnte  hierin  einen 
Wandel  schaden,  indem  man  eine  gröfsere  Verdünnung 
anwandte,  bei  welcher  auf  jedes  Tröpfchen  weniger 
Zellen  entfielen  und  diese  sich  besser  entwickeln  konnten. 
Dann  muteten  aber,  um  genügendes  Beobachtungsmaterial 
zu  haben,  wieder  zu  viel  Präparate  angelegt  werden. 


Verf.  benutzt  noch  die  Tröpfchenkultur  in  Würze, 
weil  es  als  Erfahrungssatz  gelten  kann,  dafs  »Bruch«    aber  nicht  mohr  1U  den,  Zweck    um  dftmit 


und  »Glanz«  im  Gärkeller,  was  die  Beurteilung  des 
Bieres  in  bezug  auf  Geschmack  und  Bekömmlichkeit 
beim  Ausstofse  anlangt,  unzuverlässige  Kriterien 
darstellen. 

Wie  wohl  die  anderen,  habe  auch  ich  mir  aus 
den  Ausführungen  des  Herrn  Schoellhorn  ent- 
nommen, was  mir  beliebte,  nämlich,  dafs  dieselben 
sehr  interessant  sind  und  reges  Interesse  verdienen, 
aber  auch,  dafs  Herr  Schoellhorn  nicht  die 
Spur  eines  Beweises  dafür  erbracht  hat,  dafs  die 
günstigen  Resultate,  welche  er  mit  einem,  nach 
seiner  Schilderung  und  unseren  Begriffen  miserablen 
Malze  erzielte ,  auf  das  Zusammenarbeiten  von 
Tildenmälzerei  und  Maischefilter  zurückzuführen 
seien.  K.  Z. 

Von  vorstehender  »RichtigHtellung«  habe  ich  Kenntnis 
genommen.  Den  mir  unbekannten  Verfasser  möchte  ich 
einladen,  sich  bei  ans  von  den  mitgeteilten  Tatsachen  solbst 
zu  Oberseugen  und  dann  an  dieser  Stelle  auf  diu  Sache,  der 
er  ja  Interesse  entgegenbringt  und  die  wohl  auch  von  all- 
gemeinem Interesse  ist,  zurückzukommen.  Damit  wird  er 
dem  Brauwesen  vielleicht  einen  wertvollen  Dienst  leisten. 

Frit«  Schoellhorn. 

Aus  der  wissenschaftlichen  Literatur. 
Zur  Methodik  der  biologischen  Hefenanalyse  und  Wasser- 
untersuchung.  Von  Stockhausen»). 

Verf.  berichtet  über  die  an  der  V.  L.  B.  in  Berlin 
gebräuchlichen  Untersuchungsverfahren.  Bei  der  Hefen- 
analyse wird  im  allgemeinen  die  Li  nd  n  e  reche  Tröpfchen- 
kultur benützt.  Die  Analyse  soll  schnell,  genau  und 
vor  allen  Dingen  billig  sein.  Die  mikroskopische  Unter- 
suchung ist  nach  der  Ansicht  von  Stockhausen  nur 
von  ganz  oberflächlichem  Wert.  Man  könne  nur  schwer 
unterscheiden,  ob  sämtlicho  Organismen,  die  man  vor 
Augen  hat,  tot  sind,  ob  sie  leben,  in  welchem  Zustande 
sie  sich  befinden,  ob  sie  auf  Nährböden  in  der  Brauerei 
entwicklungsfähig  sind,  und  manchmal  sei  es  sogar 
schwer,  wilde  Hefe  von  Kulturhefe  zu  unterscheiden. 

Früher  wurden  Tröpfchenkulturen  mit  Würze  an- 
gelegt. Diese  Methode  hatte  den  Nachteil,  dafs  meist 
in  den  beiden  ersten  Tagen,  wonach  der  Befund  bereits 
an  den  Einsender  abgeht,  lediglich  eine  Anhäufung  von 
Kulturhefe  stattfindet,  und  doch  sollen  gerade  die 
schädlichen  Formen  wachsen.  Wenn  nach  einigen 
weiteren  Tagen  die  Kulturen  durchgesehen  wurden,  fand 
man  erst  die  anderen  Organismen,  die  sich  dann  auch 
entwickelt  hatten,  und  es  murste  nachträglich  der  Befund  i 
hinterher  geschickt  werden-  es  haben  sich  nachträglich 

•}  Berliner  Jahrbuch  1907,  10,  S.  717. 


Organismen  nachzuweisen,  sondern  um  den  Konkurrenz- 
kampf der  fremden  Organismen  mit  Kulturhefe  zu  be- 
obachten. Der  Nachweis  von  Fremdorganismen  ge- 
schieht vielmehr  durch  Anlagen  von  Tröpfchenkulturen 
mit  der  in  sterilem  Waaser  verteilten  Hefe.  Es  werden 
etwa  vier  bis  fünf  kräftige  Platinösen  voll  Hefe  in  etwa 
5  cem  steriles  Wasser  eingetragen.  Dieses  Verfahren 
gründet  sich  auf  die  Beobachtungen,  welche  bei  ABsimi- 
lationsversuchen  gemacht  wurden.  Die  Kulturhefen 
wachsen  nicht;  es  sind  nur  kräftige  Zellen,  die  es 
vielleicht  noch  zu  einer  Sprossung  bringen ,  die  übrige 
Hefe  liegt  wie  tot  im  Tröpfchen.  Zwischen  den  Kultur- 
hefezellen wächst  die  wilde  Hefe  zu  sehr  schön  aus- 
gebildeten Kolonien  heran;  die  Bakterien  wachsen  ge- 
radezu überraschend  schnell.  Man  kann  auf  diese  Weise 
sogar  nachweisen,  ob  die  Hefe  gewässert  worden  ist: 
am  zweiten  Tag  findet  man  in  den  Tröpfchen  in  grofsen 
Mengen  die  Bakterien  ausgebildet,  die  ursprünglich  im 
Wasser  enthalten  waren.  Das  Verfahren  ist  vielleicht 
etwas  zu  genau;  es  ist  schwer,  reine  Betriebshefe  nach 
dieser  Methode  zu  finden,  weil  ja  fast  jede  Betriebshefe 
spurenweise  infiziert  ist.  Sogar  Sarcinen  wachsen  in 
diesen  Tröpfchen  zu  schönen  Kolonien  heran. 

Ferner  wird  zur  Hefonanalyse  das  Verfahren  von 
Bettges  und  Heller  zum  Nachweis  von  Sarcina  an- 
gewendet. Es  wurden  damit  ausgezeichnete  Erfahrungen 
gemacht.  Nach  2  Tagen  kann  man  schon  sehen,  ob 
Sarcina  vorhanden  ist  oder  nicht,  Verf.  hat  eine  Ver- 
mehrung von  durchschnittlich  bis  zu  ;>0  Tetraden  von 
einer  Tetrade  in  zwei  Tagen  gefunden. 

Zum  Schlufs  wird  noch  ein  gewöhnliches  Vaselin- 
einschlufspräparat  angefertigt. 

Die  biologische  Wasseranalyse  wird  nach  folgenden 
Gesichtspunkten  unter  Anwendung  der  angegebenen 
Methoden  durchgeführt. 

1.  Es  wird  die  Keimzahl  von  1  cem  und  einem 
Tropfen  des  Wassers  mit  WUrzegelatine  bestimmt;  man 
setzt  zweckmafsig  gleich  zwei  Platten  an,  weil  gegebenen 
Falles  die  Keime  in  der  Gelatine  mit  1  cem  Wasser  für 
eine  bequeme  Zählung  zu  dicht  liegen.  Ein  Tropfen 
wird  gleich  Vao  oc,u  gesetzt. 

Stockhausen  betont,  dafs  die  Keimzahl  etwas 
ganz  unzuverlässiges  ist.  Sie  sei  zwar  unentbehrlich  bei 
der  Beurteilung  des  Wassers,  aber  wenn  man  verglei- 
chende Versuche  macht  und  von  demselben  Wasser 
sechs  Platten  vielleicht  mit  1  cem  ansetzt,  so  wird  man 
ebensoviel  verschiedene  Keimzahlen  finden ,  die  sich 
manchmal  sogar  auf  das  Doppelte  steigern. 

2.  Gärversuch.  Kölbchen  mit  10  cem  Würze 
werden  mit  einer  Spur  Heinzuchthefe  und  Vj  bis  1  cem 
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Wasser  in  den  Thermostaten  bei  Temperaturen,  welche  I 
der  Praxis  angemessen  sind,  bei  6--80,  gesetzt  und  6  | 
bis  8  Tage  beobachtet.  Stellt  sich  heraus,  dafs  der 
Bodensatz  rein  ist,  dann  ist  auch  die  Gärung  rein, 
treten  schon  im  Gärversueh  Störungen  auf,  ist  die 
Gärung  unrein,  so  ist  solchem  Wasser  mit  grofsem 
Mißtrauen  zu  begegnen.  Meist  bleibt  die  Gärung  rein. 

3.  Verhalten  gegen  steriles  Bier.  10  ccm 
pasteurisiertes  Bier  werden  mit  Vs  his  1  ccm  Wasser 
gemischt  und  einige  Tage  bei  Zimmertemperatur  stehen 
lassen.  Außerdem  wird  in  gleicher  Weise  geimpftes 
Bier  in  eine  Petrischale  gegossen.  In  den  kleinen  ste- 
rilen Fläschchen,  die  bis  an  den  Hah<  mit  Flüssigkeit  I 
gefüllt  und  mit  Korkstopfen  versehen  sind,  befindet 
sich  zu  wenig  Luft,  und  es  können  sich  infolgedessen 
Essigbakterien  und  Kahmpilze  nur  schwer  entwickeln. 

4.  Brauchbarkeit  des  Wassers  zum  Hefe- 
waschen.    Reinzuchthefe  wird   mit  dem  zu  unter-  j 
suchenden  Wasser  zu  einem   dicken  Brei  angerührt 
und  bleibt  bei  Gärkellertemperatur  ein  paar  Tage  Btehen. 
Die  Hefe  wird  dann  auf  ihren  Infektionsgrad  unter  1 
sucht;  meist  ist  sie  stark  infiziert.    Wenn  die  Orga- 
nismen auch  harmloser  Natur  sind,  so  kommen  sie  i 
doch  oft  zu  einer  kolossalen  Vermehrung,  so  dafs  die  1 
Hefe  direkt  unbrauchbar  wird.     Nach  der  mikrosko-  ; 
pischen  Untersuchung  giefst  man  das  Wasser  ah  und 
sterile  Würze  auf,  um  zu  sehen,  welche  Keime  mit 
dieser  geschwächten  Kulturhefe  erfolgreich  in  Kon- 
kurrenz treten  können. 

Für  die  meisten  Fälle  genügt  diese  Art  der  Unter- 
suchung. 

b.  Für  genauere  Untersuchungen  wird  noch 
eingehender  das  Verhalten  des  Wassers  gegen  verdünnte 
und  unverdünnte  Würze  mit  und  ohne  Zusatz  von 
Weinsäure  geprüft.  Derartige  Versuche  sind  notwendig, 
weil  man  auf  der  Würzegdatintplatte  hei  Bestimmung 
der  Keimzahl  zwar  die  Organismen  in  einem  Überblick 
schon  beurteilen  kann,  aber  nicht,  welche  von  den 
Arten,  die  auf  der  Platte  räumlich  voneinander  ge- 
trennt vorliegen,  sich  in  der  Würze  nachher  anhäufen 
können.  Der  Zusate  von  Weinsäure  hat  den  Zweck, 
die  Bakterien  auszuscheiden  und  die  wilde  Hefe  in  den 
Vordergrund  zu  bringen.  Würzen  von  12—14°  B. 
sind  ein  schlechterer  Nährboden  für  viele  Organismen, 
namentlich  für  gewisse  Bakterien,  als  Würzen  von  nie- 
drigeren Konzentrationen.  Beim  Reinigen  von  Schläuchen 
oder  Leitungen  wird  ober  nicht  die  ganze  Würze,  welche 
durch  sie  hindurchgegangen  ist,  entfernt,  sondern  es 
bleibt  ein  Rest  in  sehr  stark  verdünntem  Zustande  zu- 
rück. In  dieser  verdünnten  Würze  fanden  aber  Wasser 
Organismen  einen  ausgezeichneten  Nährboden  und  ent- 
wickeln sich  in  kürzester  Zeit  sehr  üppig.  Aus  diesem 
Grund  wird  auch  das  Verhalten  des  Wassers  gegenüber 
verdünnter  Würze  geprüft. 

6.  Zerstörungsvermögennach  Wichmann. 
Das  Zeretörungsvermögen  wird  festgestellt,  um  einen 
xahienmäfsigen  Ausdruck  für  die  Schädlichkeit  der  ge- 
fundenen Organismen  für  Würze  und  Bier  zu  bekommen. 


7.  Nachweis  von  Sarcina.  Es  sind  verschie- 
dene Methoden  vorgeschlagen  worden.  Diejenige  von 
Bettgee  und  Heller  wurde  mit  Erfolg  angewendet. 
Aufserdem  werden  Plattenkulturen  mit  ammoniakalischer 
Hefenwassergelatine  angelegt,  aber  die  Versuche  dauern 
sehr  lange,  ehe  man  ein  sicheres  Ergebnis  erhält.  Eine 
Methode  zum  schnellen,  sicheren  Nachweis  von  Sarcinen 
im  Wasser  innerhalb  weniger  Tage  fehlt  bis  jetzt. 

Zur  Begutachtung  des  Wassers  nach  den  erhaltenen 
Versuchsergebnissen  bemerkt  Stockhausen  noch  fol- 
gendes: Wenn  ein  Wasser  geprüft  ist  und  gesagt  wird: 
die  und  die  Keime  6iud  darin  enthalten,  der  und  der 
Keim  ist  schädlich,  so  bedeutet  das  eigentlich  nur,  dafs 
der  betreffende  Keim  für  die  benützte  Würze  schädlich 
ist;  ob  aber  in  der  betreffenden  Brauerei  dieselben 
Verhältnisse  vorliegen,  weifs  man  nicht  Es  müfsten 
also  eigentlich  die  Nährböden  aus  der  Brauerei  benützt 
werden.  Es  werden  eich  also  immer  kleine  Differenzen 
ergeben,  die  es  vielleicht  mit  erklären,  warum  die  ein- 
zelnen Befunde  bei  den  einzelnen  Stationen  zuweilen 
so  verschieden  sein  können;  daran  ist  aber  vorläufig 
nichts  zu  ändern.  Aufserdem  sind  auch  die  kleinen 
Laboratoriumsvereuche  nicht  immer  mafsgebend  für  die 
Praxis. 

Die  Methoden  sollen  kein  starre«  System  darstellen, 
sondern  weiter  ausgearbeitet  werden. 

Bei  der  Diskussion  über  dieses  Thema  machte 
Keil  auf  die  Untersuchung  des  Wassere,  mit  welchem 
die  Hefe  geschlämmt  wurde,  aufmerksam,  wenn  es  sich 
um  Feststellung  einer  Verunreinigung  von  Anstellhefe 
handelt.  Bettges  bemerkt  zur  Tröpfchenkultur  in 
sterilem  Wasser,  dafs  dabei  die  Stäbchen-  und  sonstigen 
Bakterien  sehr  stark  in  den  Vordergrund  treten.  Er 
benutzt  daher  nur  vergorenes  steriles  Bier  der  betref- 
fenden Brauerei  zur  Tröpfchenkultur.  Man  erzielt  da- 
durch die  Ausschaltung  des  Konkurrenzkampfes,  und 
auf  der  anderen  Seite  hat  man  den  Vorzug,  dafs  die 
Bakterien,  welche  in  dem  sterilen  Wasser  angehen,  in 
dem  Bier  nicht  angehen,  also  eine  Ausschaltung  solcher 
Bakterien,  welche  für  den  Brauereibetrieb  unbedenklich 
sind.  BettgeB  hat  mit  dieser  Methode  gute  Erfolge 
erzielt.  H.  Will. 

Ober  die  Bleichwirkung  von  Hydrosulfit  auf  Karamel  und 
auf  die  beim  Erhlüen  von  Rohrzucker  entstehenden 
intermediären  Farbstoffe.     Von  A.  Herzfeld  und 

Sch  neider1). 
Durch  Inständiges  Erhitzen  von  Saccharose  auf 
180^190°   erhaltenes   Karamel  war  dunkelrotbraun, 
amorph,  spröde,  von  bitterem  Geschmack.  Die  nach  der 
Vergärung  noch  beigemengten  Zuckers  und  Eindampfen 
im  Vakuum  hinterbliebeue  Menge  ist  löslich  im  Wasser, 
I  wenig  löslich  in  absolutem  Alkohol,   leichter  in  ver- 
I  dünntem,  löslich  in  95proz.  Methylalkohol,  unlöslich  in 
i  Äther,  Benzol,  Chloroform,  Amylalkohol;  loßt  sich  fast 
vollständig  in  heifscr  Essigsäure.    Mit  Phenylhydrazin 
entsteht  ein  flockiger  Niederschlag;  Barytwaaser  gibt 

')  Zeitechr.  Ver.  d«uUch.  Zuckerind.  1907,  1088-1097  ; 
Cl.em.  Zeutralbl.  190Ö,  Bd.  I,  Nr.  4. 
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nach  einigem  Stehen  Füllung,  Tonerdebrei  und  ammo 
niakaliache  Bleiazetatlösung  fallen  rollständig.  Tech 
nische  Karamelpräparate  zeigen  die  gleichen  Eigen 
Schäften.  Das  Verhalten  des  Karamels  gegenüber  AI 
koholen  diente  als  Mittel,  die  Karamelfarbstoffe  einiger 
inafBen  zu  trennen.  In  die  Alkohole  gehen  gelbrote  biB 
hellgelbe  Substanzen,  die  unlöslichen  Teile  sind  dunkel- 
braun bis  schwarz.  —  Die  Karamelfarbstoffe  sind  gegen 
die  reduzierende  Wirkung  von  Hydrosulfit  nicht  un- 
empfindlich, sie  werden  sowohl  in  saurer  wie  in  alka- 
lischer Lösung  mehr  oder  weniger  aufgehellt  Hydro- 
sulfit erweist  sich  der  schwefligen  Säure  weit  überlegen. 
Die  aufgehellten  Lösungen  dunkeln  häufig  nach,  die 
stark  gefärbten  im  allgemeinen  schneller  wie  die  hellen. 
Die  Extrakte  mit  Äthyl-  und  Methylalkohol,  sowie  die 
Rückstände  dieser  Auszüge  verhalten  sich  sowohl  bei 
der  Aufhellung  wie  bei  der  Nachdunklung  verschieden. 
Gesetzmäfsigkeiten  zwischen  der  Wirkung  des  Hydro- 
sulfits und  der  chemischen  Natur  der  angewandten 
Karamelkörper  haben  sich  nicht  ergeben.  —  Durch 
viel  frische  Knochenkohle  wird  Karamel  völlig  absor- 
biert. Die  Entfärbung  gebt  weit  schneller  und  mit 
geringerem  Verbrauch  an  Knochenkohle  vor  sich,  wenn 
die  Lösungen  vorher  mit  Hydrosulfit  gebleicht  waren- 


Neue  Erfindungen. 


Vrrtrhlafüstrnprl  /.tun  Verschliefim  von  Klasi-hen  dnreh  l'm- 
birgeii  von  Halteteilen  an  Me1a.llka|>»rn. 

Alexander  Vietmeyer  und  Friedrieb  Wilhelm  Vietmeyer 
in  Bad  Pyrmont.  -  D.  R.  P.  Nr.  179076. 
1.  Verschlursatempel  zum 
Vorochliefsen  von  Flaschen 
durch  Umbiegen  von  Halte 
teilen  an  Metallkappen,  gekenn- 
zeichnet dnreh  am  verschieb- 
baren Stempelkopf  t  abge- 
lenkte Winkelhebel  (it,  von 
denen  je  ein  Arm  mit  je  einer 
am  fenten  Trageteil  (r)  einstell- 
bar und  gelenkig  befestigten 
Druckstange  (?)  gelenkig  ver- 
banden ist  und  von  denen 
der  andere  Arm  unter  Feder- 
wirkung stehende  Klauen  (x) 
tragt,  znm  Zwecke,  den  Hub 
der  Klauen  für  Flaschen  mit 
wesentlich  verschieden  grofsen 
Köpfen  einstellen  und  die  Halte 
läppen  der  Verschlulskappeu 
scharf  unter  dem  Flaschenkopf 
einbiegen  an  können. 


0  Verband  ehem.  Weibenstephaner  der  Brauerabteiluog  in  Weihenstephan  * 

untor  dem  Protektorate  Sr.  Kgl.  Hoheit  des  Prinzen  Ludwig  von  Bayern. 


V.  Zusammenkunft  ehemaliger  Weibenstephaner  des 
rheinisch-westfälischen  Industriegebietes. 

Die  rege  Teilnahme  au  der  um  7.  März  in 
Duisburg  im  Hotel  zur  Getreidebörse  abgehaltenen 
monatlichen  Zusammenkunft  hat  wiederum  gezeigt, 
dafs  das  Interesse  für  die  Sache  Weihenstephuns  in 
stetem  Wachsen  begriffen  ist. 

Als  nächster  Versammlungsort  wurde  Dort 
mund  gewählt. 

Die  Zusammenkunft  findet  statt: 

sumst....- .  den  4.  April,  abends  8  Ubr.  Im  Kölnischen  Hör 

(ca.  7  Minuten  vom  Bahnhof). 

In  der  Versammlung  wird  Herr  Braumeister 
Wewer  von  Gelsenkirchen  referieren  über  das 
Thema  : 

Sind  unter  den  heutigen  Verhältnissen 
Klärspflne  im  Brauereibetrieb  entbehr- 
lich oder  nicht? 
Da  dieser  Vortrag  eine  interessante  Debatte 
verspricht,  wird  um  eine  recht  rege  Beteiligung 
gebeten.  I.  A.: 

Leo  Fehrenberg. 


Die  Stellenvermittlung  des  Verbandes  gibt 
folgende  Veränderungen  bekannt: 

Anton  Kugler  (1906/07),  jetzt  Biauführer  der 
Brauerei  Fuglsang  in  Mülheim  a.  Ruhr; 

Kurl  Spitzenberger  (1906/07),  jetzt  Brau 
meister  der  Brauerei  L.  F.  Olgiati  in  Chur,  Schweiz; 

Karl  Adam  (1906/07),  jetzt  in  München,  Wörth- 
strafse  19/111. 


Bei  der  in  Nr.  11  dieser  Zeitschrift  veröffent- 
lichten Stellenveränderung  ist  folgendes  richtigzu- 
stellen: 

Hör  in  an  n  Georg  (1900,07),  jetzt  Braumeister 
der  Brauerei  Dinkelacker  in  Stuttgart; 

Drysdale  Charles  (1901/02),  jetzt  Braumeister 
der  Brauerei  Campbell  .V  Ohrenfried  -  Brewers  in 
Auckland-New  Gealand. 

Eglau  Max  (1906/07),  Brauerei  Eglau  in  Dur  - 
lach,  7..  Z.  Leipzig,  Eutritzscherstr.  6/1. 


Für  die  Redaktion  verantwortlich:  Dr.  C.  Hleisch  in  Weihenstephan  b  Kreiling.  —  Drack  »on  R.  Oldeubonre  in  München 
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Über  SchDellabläuterYerfahren. 

Vortrug,  gehalten  von  Josef  r'rl es  (Franziskaner- Leietbrauerei, 
München)  anläßlich  der  IV.  MonaUTeriammlung  dea  Ver- 
lüde« ehemaliger  Weihenirtephaner   der  Brauerabteilung. 

M.  H.!  Unter  Abläutern  verstehen  wir  bekannt- 
lich denjenigen  Prozefa  im  Sudbausc,  der  den  Zweck 
hat,  die  während  des  Maischprozesses  gebildete 
Würze  von  den  festen  Rückständen,  den  Trebern, 
zu  trennen,  und  letztere  mittels  heifsen  Wassers  in 
der  Weise  auszulaugen,  dafs  möglichst  alle  gelösten 
Extraktbestandteile  der  Würze  gewonnen  werden. 
Von  jeher  hat  man  dem  Abläutern  ein  besonderes 
Augenmerk  zugewandt.  Handelt  es  sich  doch  dar- 
um, den  mit  Kunst  und  Mühe  hergestellten  Extrakt 
auch  wirklich  für  die  weitere  Herstellung  des  Bieres 
zu  gewinnen.  Es  kann  also  beim  Abläutern  durch 
rationelle  Arbeitsweise  viel  Geld  gewonnen  werden. 
Anderseits  aber  kann  gerade  bei  sehr  sorgfältiger  und 


in  Jährlich  SU  Nummern. 
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Terla«.buchliimdl»«C  eua  IL  OLDENBOUHO  la  MO 
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rationeller  Arbeitsweise  mit  dem  Abläutern  wieder 
sehr  viel  kostbare  Zeit  und  damit  auch  Geld  ver- 
geudet werden.  Es  ist  also  leicht  begreiflich,  wenn 
in  neuerer  Zeit  dem  Abläuterprozefs  von  Seiten  der 
Brauereien  wieder  ganz  besonderes  Interesse  ent- 
gegengebracht wird,  und  wenn  man  bestrebt  ist, 
die  beiden  Hauptfaktoren  beim  Abläutern,  nämlich 
Extraktgewinnung  und  Zeit,  in  der  Weise  einander 
anzupassen,  dafs  man  in  möglichst  kurzer  Zeit  mög- 
lichst viel  Extrakt  in  die  Pfanne  bekommt. 

Zum  Abläutern  diente  bis  vor  kurzem  allge- 
mein der  Läuterbottich.  Dieser,  bzw.  seine  einzelneu 
Teile  haben  im  Laufe  der  Zeiten  so  manche  Wand- 
lungen durchgemacht.  Alle  diese  Wandlungen  und 
Verbesserungen  hatten  in  erster  Linie  den  Zweck, 
die  Ausbeute  duroh  möglichst  vollständige  Trennung 
des  Extraktes  von  den  Trebern  zu  erhöhen.  Es  ist 
heute  nicht  meine  Aufgabe,  Ihnen  all  die  verschie- 
denen Konstruktionen  von  Läuterbottichen  usw.  zu 
beschreiben  und  deren  Entwicklung  aus  den  primi- 
tivsten Vorrichtungen  bis  zu  den  technisch  voll- 
kommensten Einrichtungen  der  Neuzeit,  vielmehr 
interessieren  uns  heute  nur  die  Einrichtungen  und 
Momente,  welche  mit  dem  Schnellabläutern,  besser 
gesagt  mit  einer  Beschleunigung  des  Abläuterpro- 
zesses, zu  tun  haben. 

Trotz  aller  Verbesserungen  am  Läuterbottich, 
wie  z.  B.  Erhöhung  der  Durchgangsfläche  an  den 
Läuterböden,  Überdecken  des  Läuterbottichs,  Ver- 
besserungen an  den  Läuterbatterien,  war  es  gar  bald 
klar  geworden,  dafs  oft  mit  den  alten  primitiven 
Einrichtungen  dieselbe  Ausbeute  erreicht  wurde  wie 
mit  den  neuen,  wenn  man  sich  beim  alten  Bottich 
nur  die  nötige  Zeit  und  sorgfältige  Arbeit  nicht 
reuen  Hefa.  Es  entstand  nun  die  Frage:  Ist  es 
überhaupt  möglich,  mittels  des  Läuterbottichs  in 
viel  kürzerer  Zeit,  als  bisher  gewöhnt,  abzuläutem, 
ohne  dabei  die  Ausbeute  zu  beeinträchtigen,  oder 
mufs  man  direkt  die  Trennung  der  Trebern  vom 
Extrakt  auf  andere  Weise  bewerkstelligen? 

Diese  Frage  trat  eigentlich  zu  jener  Zeit  in  den 
Vordergrund  des  Interesses,  als  das  Maischefilter  auf- 
tauchte, und  anfangs  in  Belgien,  dann  auch  in 
Deutschland  zur  Einführung  gelangte.  Man  hörte 
da  auf  einmal  von  ganz  kurzen  Abläuterzeiten  bei 
gleicher  und  sogar  noch  höherer  Extraktausbeute. 
Da  erst  wurde  man  sich  in  vielen  Betrieben  darüber 
klar,  dafs  es  eine  grofse  Zeitvergeudung  bedeute, 
4—5  Stunden  oder  noch  länger  zu  einer  Manipu- 
lation zu  verbrauchen,  die  man  mit  dem  Maische- 
filter ebensogut  in  etwa  2  Stunden  erledigen  könnte. 
Da  aber  gar  bald  die  verschiedenen  Mängel  der 
MaischefiKer  bekannt  wurden,  da  ferner  der  Ersatz 
des  Läuterbottichs  durch  eine  gänzlich  verschiedene 
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Vorrichtung  für  einen  bestehenden  Betrieb  doch 
einen  starken  Eingriff  in  die  gewohnte  und  bewährte 
Arbeitsweise  bedeutete,  so  drang  das  Maischefilter 
bei  uns  noch  wenig  durch. 

Was  lag  also  für  die  Technik  näher,  als  geeig- 
nete Vorrichtungen  am  alten  Läuterbottich  zu  er- 
sinnen, um  den  ihm  anhaftenden  Mangel  der  Zeit- 
verschwendung abzuhelfen ! 

M.  H.l  Die  Ursachen,  die  ein  langsames  und 
zeitraubendes  Abläutern  bedingen,  sind,  ganz  ab- 
gesehen von  groben  Fehlern  beim  Maischen,  ver- 
schiedene. Sie  können  liegen:  1.  In  der  Qualität 
des  Malzes.  2.  Im  Malzcharakter.  3.  In  der  Schrotung 
des  Malzes.  4.  In  fehlerhafter  Berechnung  der  GröTse 
des  Läuterbottichs.  6.  In  zu  starkem  Abkühlen  des 
Maischgutes  im  Läuterbottich.  6.  In  den  Maische- 
pumpen. 7.  In  unrichtigen  oder  unvorsichtigen 
Manipulationen  während  des  Abl&uterns. 

Betrachten  wir  uns  die  angeführten  Gründe 
näher,  so  ist  die  Qualität  des  Malzes  insofern  schuld 
am  langsamen  Abläutern,  als  schlecht  gelöstes,  hartes 
und  glasiges  Malz,  ebenso  häufig  sehr  junges,  zu 
wenig  abgelagertes  Malz  ein  langsameres  Ablaufen 
der  Würzen  bedingen  als  gut  gelöstes,  mürbes  und 
gelagertes  Malz.  Der  Malzcharakter  beeinfiufst  das 
Abläutern  der  Würzen  insoweit,  als  helle  Malze 
gewöhnlich  rascher  abfiiefsen  wie  dunkle.  Die 
Schrotung  des  Malzes  ist  natürlich  von  sehr  grofsem 
Einflufa  auf  das  Abläutern;  insbesondere  ist  dies 
dann  der  Fall,  wenn  die  Hülsen  des  Malzes  zu 
stark  zerkleinert  sind,  so  dafs  die  Filterschichte 
nicht  mehr  locker  genug  wird.  Man  ist  selbstver- 
ständlich im  Interesse  der  Ausbeute  bestrebt,  das 
Schrot  so  fein  als  möglich  zu  machen,  doch  darf 
man  in  diesem  Streben  ja  nicht  ein  gewisses  Mafs 
überschreiten.  Ich  glaube,  dafs  dieses  bei  etwa 
30 — 33°/0  Mehl  liegen  dürfte.  Bei  noch  feinerem 
Schrot  wird  wohl  trotz  aller  Hilfsmittel,  auf  die  ich 
später  zu  sprechen  komme,  das  Abläutern  mittels 
Läuterbottich  sich  sehr  schwierig  gestalten  oder  ganz 
versagen,  so  dafs  der  Zweck,  eine  höhere  Ausbeute 
zu  erzielen,  nicht  erreicht  wird.  Beim  Schrot  spielt 
übrigens  auch  der  Wassergehalt  des  Malzes  eine 
gewisse  Rolle,  indem  Malz  mit  niederem  Wasser- 
gehalt bei  gleicher  Mühlenstellung  sich  feiner  schrotet 
als  Malz  mit  hohem  Wassergehalt. 

Wenn  der  Läuterbottich  so  beschaffen  ist,  dafs 
die  Treberschichte  übermäfsig  hoch  wird,  also  46  cm 
und  darüber,  dann  tritt  eine  Verlangsamung  des 
Läuterprozesses  dadurch  ein,  dafs  die  Filterschichte 
zu  hoch  und  zu  dicht  wird.  Wonn  zwar  gerade 
durch  eine  hohe  Treberschichte  eine  Abkühlung, 
die  das  Abläutern  durch  Zusammenziehen  der 
Treberu  beeinträchtigt,  weniger  eintritt,  so  wäre  dies 


Nr.  15 


allerdings  wieder  ein  Vorteil;  doch  kann  man  der 
Abkühlung  der  Trebern  besser  in  anderer  Weise 
entgegentreten. 

Durch  Pumpen  wurden  auch  schon  schlimme 
Erfahrungen  gemacht,  und  zwar  durch  Verwendung 
von  Zentrifugalpumpen  zur  Beförderung  der  Maischen. 
Diese  arbeiten  bekanntlich  sehr  rasch,  was  beim 
Maischen  unerwünscht  ist.  Drosselt  man  deshalb 
den  Zulauf,  um  langsameres  Schöpfen  zu  verursacbeu, 
so  schleudert  die  Pumpe  in  ihrem  Innern  das  Maisch- 
gut in  einer  Weise  herum,  dafs  sämtliche  Hülsen- 
teile  vollständig  zerkleinert  werden.  Ein  langsames 
Abläutern  ist  die  natürliche  Folge. 

Dafs  endlich  unrichtige  und  unvorsichtige 
Arbeit  einen  sehr  ausgedehnten  Läuterprozefs  zur 
Folge  haben  kann,  versteht  sich  von  selbst. 

Ein  Teil  der  soeben  angeführten  Fehler  läfst 
sich  durch  entsprechende  Änderungen  wohl  rasch 
und  einfach  gut  machen.  In  manchen  Fällen  ist 
jedoch  eine  Änderung  nicht  möglich,  will  man 
nicht  die  Ausbeute  oder  den  Biercharakter  schädigen. 

Man  hat  deshalb  schon  von  jeher  zu  Hilfs- 
mitteln gegriffen,  die  in  solchen  Fällen  eine  Be- 
schleunigung des  Läuterprozesses  herbeizuführen 
als  geeignet  erschienen.  Das  einfachste  Mittel  war 
in  früherer  Zeit  und  ist  es  vielleicht  heute  noch 
in  manchem  kleinen  Betriebe,  dafs  man  Stroh- 
büschel oder  Reisigbosen,  mit  Steinen  beschwert, 
auf  den  Läuterboden  legte,  wodurch  eine  Lockerung 
der  unteren  Treberpartien  bedingt  war.  Auch  das 
Hineinstecken  von  Maischscheitern  und  Zusatz  von 
abgebrühter  Weizenspreu  sei  an  dieser  Stelle  erwähnt. 

Sehr  gute  Dienste  leisten  die  Steineckerschen 
HilfBapparate.  Diese  bestehen  aus  einem,  die  Treber- 
schichte nicht  überragenden  viorfü feigen  Gestell. 
Auf  diesem  ruht  ein  nach  oben  gewölbtes,  geschlos- 
senes Blech,  auf  dem  der  Oberteig  ablagert.  Unter 
diesem  Blech  hängt  eine  mit  Schlitzen  versehene 
Mulde,  iti  die  ein  aufwärts  gerichtetes  Blechrohr 
einmündet.  Letzteres  besteht  aus  mehreren  inein- 
ander verschiebbaren  Teilen,  die  durch  geeignetes 
Verschieben  die  ober  den  Trebern  liegende  Würze 
durch  das  Rohr,  unter  Umgehung  der  Teigschichte, 
abfliefsen  lassen.  Man  erzielt  damit  also  eine 
schnellere  Beförderung  der  Vorder  würze  und  damit 
eine  Verkürzung  des  Läuterprozesses.  Die  Appa- 
rate lassen  eine  feinere  Malzschrotung  zu  und  leisten 
besonders  bei  mangelhaft  gelöstem  Malz  in  bezug 
auf  schnelleres  Ablaufen  gute  Dienste. 

Ganz  ähnlich  ist  noch  ein  einfacherer  Hilfs- 
apparat,  der  lediglich  aus  einem  auf  vier  Füfsen 
ruhenden  Blechdach  besteht,  auf  dem  in  der  Mitte 
eine  Eisenstange  mit  Griff  befestigt  ist,  die  zum 
Herausnehmen  des  Apparates  vor  dem  Umbacken 
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dient.  Derartige  Dacher,  zu  zweien  oder  mehr  in 
den  Bottich  gestellt,  bewirken  ein  lockeres  Liegeu 
der  Treber  und  weisen  der  Vorder  würze  einen  Weg 
zum  Abfließen. 

Nicht  unerwähnt  darf  an  dieser  Stelle  bleiben, 
dafs  das  Bedecken  des  Lauterbottichs  mit  einer 
Haube,  das  Anwärmen  des  Bottichbodens  mittels 
Dampf  oder  heifsen  Wassers  sowie  eine  gute  Iso- 
lierung der  Bottichwftnde  bei  sonst  normalen  Ver- 
hältnissen auf  den  schnelleren  Ablauf  der  Würze  und 
der  Nachgüsse  von  gutem  Einflufa  sind. 

Ferner  ist  das  vielfach  geübte  Anschw&nzen 
von  unten  durch  die  Trebem,  dann  das  Anschw&nzen 
vor  dem  Umhacken  in  manchen  Fallen  geeignet, 
ein  lockereres  Liegen  der  Trebem  zu  bewirken. 

Die  eben  genannten  Hilfsmittel  und  Verbesse- 
rungen sind  jedoch  meist  nur  dann  iu  Anwendung 
gekommen,  wenn  ein  außergewöhnlicher  Fall  ein- 
trat; dann  aber  zumeist  weniger  um  des  schnellen 
Abläuterns  willen,  als  vielmehr  um  die  Ausbeute 
zu  verbessern.  Wie  schon  oben  erwähnt,  hat  erst 
die  neueste  Zeit  das  Streben  gezeitigt,  nicht  nur 
durch  geeignete  Maßnahmen  eine  übernormale  Ab- 
läuterzeit wieder  normal  zu  gestalten,  sondern  auch 
die  gewohnte  normale  Abläuterzeit  dauernd  zu  redu- 
zieren. 

In  diesem  Streben,  das  Richtige  zu  finden,  sind 
besonders  die  Arbeiten  von  Minuth1)  vorbildlich 
gewesen,  der  statt  der  alten  Aufhackmaschiuen 
auflockernde,  pfiugartige  Apparate  empfiehlt.  Eiu 
solcher  Apparat  ist  der  von  Hellwig,  der  heute  in 
verschiedeneu  Ausführungen  anzutreffen  ist.  Der- 
selbe besteht  im  allgemeinen  aus  einer  Reihe  von 
nebeneinander  liegenden  Messern  oder  pflugschar- 
älmlichen  Schaufeln,  die  an  zwei  oder  vier  von  der 
Mitte  des  Bottichs  ausgehenden  Trägem  befestigt 
»ind,  die  sich  langsam  und  fortwährend  drehen. 
Die  Treberschichte  soll  sich  dabei  im  wesentlichen 
nur  in  horizontaler  Richtung  in  ihrer  Lage  ändern, 
die  vertikalen  Schichten  sich  dagegen  möglichst 
wenig  miteinander  vermischen.  Der  Apparat  wird 
während  des  Abläutems  allmählich  gesenkt  und 
liifst  eine  kleine  Schichte  am  Boden  unberührt,  die 
als  ständige  Filterschichte  das  Trüblaufen  der 
Würze  verhindern  soll.  Gleichzeitig  mit  der  Einfüh- 
rung des  Apparates  gelangt  das  bereits  von  Habich 
empfohlene  Anschwänzen  auf  dem  Würzespiegel  zur 
Anwendung,  so  dafs  vom  Klarluufen  der  Würze 
au  ein  ununterbrochener  Abläutervorgang  entsteht, 
ohue  Retourpumpen,  und  ein  rasches,  gleichmäßiges 
Auslaugen,  wie  die  rasch  und  gleichmäßig  abfallende 
Uuterkurve  beweist. 


•)  ZeiUchr.  f.  d.  gee.  Brauw.  1W4,  8.  688  u.  f. 


Das  Hellwigsche  Verfahren  fand,  von  allen 
Seiten  empfohlen,  innerhalb  kurzer  Zeit  große  Ver- 
breitung. Denn  dessen  Beschaffung  verursacht  keine 
allzugroßen  Kosten;  dann  versprach  es  all  das 
zu  erfüllen,  was  der  Brauer  von  seinem  Läuterbottich 
wünscht,  nämlich  erhöhte  Ausbeute  uud  verkürzte 
Abläuterzeit.  Daß  diese  Erwartungen  von  dem 
Verfahren  auch  tatsächlich  erfüllt  wurden,  steht  fest 
und  möchte  ich  diesbezüglich  nur  auf  die  eingehenden 
Versuche  hinweisen,  die  von  Bleisch,  Bergdolt 
u.  a.  ausgeführt  und  in  den  Fachzeitungen  ver- 
öffentlicht wurden.1)  Die  tatsächlich  errungenen 
Vorteile  haben  denn  auch  zu  der  raschen  Ein- 
führung des  Verfahrens  den  Anstoß  gegeben.  Trotz- 
dem sind  die  Ansiebten  über  dessen  Brauchbarkeit 
heute  sehr  geteilt.  Kein  Wunder!  Denn  einerseits 
wurden  von  Seiten  der  Maschinenfabriken,  die  das 
Patent  ausführen,  Zahlen  garantiert,  die  sowohl  in 
bezug  auf  die  Ausbeute,  als  auch  in  bezug  auf 
Kürze  des  Abläuterns  übertrieben,  bzw.  zu  sehr  als 
für  alle  Verhältnisse  passend  hingestellt  waren. 
Anderseits  aber  haben  auch  viele  Brauereien  zu 
hohe  Anforderungen  an  die  Einrichtungen  gestellt, 
und  den  Fehler  natürlich  in  der  neuen  Einrichtung 
gesucht,  während  er  tatsächlich  ganz  wo  anders 
steckt.  Eine  sehr  interessante  Arbeit  ist  darüber 
in  der  Wochenschrift  für  Brauerei  und  in  der  Zeit- 
schrift f.  d.  ges.  Brauw.2)  Ende  vorigen  Jahres  von 
J.  Wild  erschienen.  Er  widerlegt  in  seinem  Auf- 
satze folgende  Punkte,  die  als  Mängel  an  dem  Hell- 
wigschen  Patent  bezeichnet  werden: 

1.  Daß  die  Treber  nicht  durchschnitten,  sondern 
geschoben  werden,  damit,  daß  die  Messer  in  diesem 
Falle  zu  nahe  aneinander  stehen,  und  daß  dem 
durch  weiteres  Auseinandersetzen  ohne  Schädigung 
der  Ausbeute  abgeholfen  werden  kann.  Es  empfiehlt 
sich  auch,  die  Messer  auf  4  Arme  oder  in  2  Reihen 
hintereinander  anzuordnen. 

2.  Daß  die  Nachgüsse  trübe  oder  stark  opali- 
sierend ablaufen,  damit,  daß  das  Filter  am  Boden 
zu  locker  oder  zu  wenig  hoch  ist. 

3.  Daß  die  Ausbeute  nicht  höher  gewordeu  sei, 
damit,  daß  in  diesem  Falle  eben  oft  mehr  erwartet 
wird,  als  überhaupt  möglich  ist. 

4.  Für  die  Erscheinung,  daß  die  Nachgüsse  zu 
lange  laufen,  führt  Wild  neben  Unordnung  des 
Filters  alle  jene  Gründe  an,  die  ich  oben  bereite 
erwähnte,  als  Ursachen  für  ein  langsames  Abläutem 
Uberhaupt.  Insbesondere  sagt  er,  sei  ein  unvorsich- 
sichtiges  Arbeiten  des  Biersieders  von  größtem  Übel. 

5.  Daß  endlich  die  Läuterhähne  ungleichmäßig 
im  Extraktgehalt  laufen,  dafür  liegt  die  Ursache  in 

•)  Zeitachr.  f.  d.  ges.  Braaw.  1907,  Nr.  4,  8.  4B. 
•)  Zeitachr.  f.  d.  get.  Brauw.  1907,  8.  652. 
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dem  ungleich mäßigen  Einbringen  des  Abmaisch- 
quautums.  Eine  gleichm&Tsige  Verteilung  des  Maisch- 
gutes und  gleichmäßiges  Absetzenlassen  ist  die  erste 
und  wichtigste  Voraussetzung  nicht  nur  für  ein 
richtiges  Funktionieren  des  Hell wig-Verfahrens, 
sondern  für  alle  ähnlich  arbeitenden  Läuterapparate. 

Den  genannten  Ausführungen  möchte  ich  noch 
folgendes  anfügen :  Eine  unangenehme  Erscheinung, 
veranlaßt  durch  Anwendung  des  Hellwigschen 
Apparates,  ist  auch  die,  dafs  die  Vorderwürze  sehr 
langsam  abläuft.  Gerade  in  diesem  Umstände 
liegt  meines  Erachtens  ein  Beweis  dafür,  dafs  nicht 
der  Apparat  direkt  anzuklagen  ist,  sondern  nur  in- 
direkt die  Ursache  für  die  mißliche  Erscheinung 
bildet.  Denn  der  Apparat  hat  ja  mit  der  Vorder- 
würze nichts  zu  tun.  Die  Ursache  ist  hier  einer- 
seits bedingt  durch  den  Malzcharakter,  anderseits 
dadurch,  dafs  die  Trebcrschichte,  welche  nicht  mehr 
wie  früher  nach  dem  A bmaischen  mit  dem  Auf- 
hacker durcheinander  gearbeitet  werden  kann,  un- 
gleich und  fest  sich  niedersetzt,  und  damit  den 
Durchgang  der  schweren  Würze  beeinträchtigt.  Nun 
ist  es  allerdings  richtig,  zu  behaupten,  dafs  es  einerlei 
sei,  ob  ein  Apparat  direkt  oder  indirekt  einen  Nach- 
teil schafft.  Doch,  glaube  ich,  ist  deshalb  ein  Appa- 
rat keinesfalls  gleich  zu  verwerfen,  da  man  einem 
indirekten  Schaden  durch  geeignete  Maßnahmen 
vorbeugen  kanu.  So  auch  in  genanntem  Falle'  durch 
zweckentsprechendes  Einleiten  der  Maische  in  den 
Läuterbottich,  vorsichtiges  Arbeiten  uud  nicht  zu 
feines  Schrot. 

Wenn  mit  dem  Hellwigschen  Verfahren  sehr 
vorsichtig  gearbeitet  wird  und  das  bedieneude  Per- 
sonal darauf  eingeschult  ist,  dann  kann  mit  dem- 
selben, das  steht  fest,  immer  eine  sehr  gute  Ausbeute 
(Laboratorium8-Grobschrotau8beute)  erroicht  werdeu. 
Wer  diese  ohne  Hell wig verfahren  schon  erzielte, 
der  durfte  davon  nicht  noch  mehr  erwarten. 

Anders  steht  es  mit  der  Schnelligkeit  des  Ab- 
läuterns.  Diese  hängt  sehr  von  den  jeweiligen  Ver- 
hältnissen ab,  insbesondere  auch  voui  Malzcharakter. 
Dunkles  Malz  ist  schwerer  abzuläutern  als  helles. 
Die  Maschinenfabriken  haben  diesen  Umstand  viel- 
fach zu  wenig  gewürdigt,  und  zu  kurze  Zeit  für 
dunkles  Malz  garantiert,  die  ohne  Schädigung  der 
Ausbeute  oder  Anwendung  anderer  Hilfsmittel  uud 
Sudverfahren  einfach  nicht  möglich  ist.  Jedenfalls 
aber  ist  das  Hellwigsche  Patent  dazu  geeignet, 
wenn  die  Bedingungen  erfüllt  sind,  die  vorausgesetzt 
werden  müssen,  jederzeit  auf  eine  normale  Abläuter- 
zeit rechnen  zu  können.  Unter  einer  solchen  ver- 
stehe ich  für  dunkles  Malz  31,1., — 4  Stunden,  für 
helles  3— 3'/2  Stunden  bei  50  hl  Malzschüttuug.  Es 
geht  auch  hier  wie  bei  der  Ausbeute:  wer  bisher 


im  allgemeinen  normal  und  kurz  abläuterte,  wird 
an  Zeit  nicht  mehr  viel  haben  gewinnen  können; 
wo  aber  Abläuterzeiten  von  5  und  mehr  Stunden 
die  Regel  bildeten,  wird  das  Hellwigsche  Ver- 
fahren sicher  eine  willkommene  Verbesserung  ge- 
wesen sein. 

Aß  wirklicher  Mangel  au  dem  Verfahren  mag 
da  gelten,  daß  es  die  Arbeit  mit  dem  gewöhnlichen 
Läuterbottich  nicht  erleichtert,  sondern  große  Vor- 
sicht von  seiten  des  Biersieders  erfordert,  also  dessen 
guten  Willen  nicht  ausschaltet.  —  Abläuterschwierig- 
keiten in  einzelnen  Fällen  sind  auch  mit  dem  Hell- 
wigschen  Patent  nicht  ausgeschlossen. 

Einen  neuen  Läuterbottich,  dessen  Charakte- 
ristikum ein  konischer  Boden  mit  einem  einzigen 
Läuterrohr  ist,  und  der  einen  pflugartigen  Aufhacker 
besitzt,  hat  Minuth  konstruiert.  Wie  uns  Bleisch1) 
mitgeteilt  hat,  wird  mit  diesem  Bottich  bei  einer 
Schüttung  von  50  Ztr.  ununterbrochen  in  1  Stunde 
50  Minuten  abgeläutert.  Also  ein  außerordentlich 
günstiges  Resultat. 

Es  erübrigt  mir  zum  Schlüsse  noch  kurz  mit 
einigen  Worten  das  Schmitzsche  und  das  Kubcssa- 
Verfahren  zu  streifen.2)  Das  Schmitzsche  Ver- 
fahren ist  eigentlich  schon  alt,  doch  sind  dessen 
Vorteile  erst  in  neuerer  Zeit  wieder  mehr  gewürdigt 
worden.  Der  springende  Punkt  des  Schmitz - 
Verfahrens  ist  das  siedendheiße  Abläutern.  Seine 
Hauptvorteile  sind,  daß  der  Maischprozeß  beliebig 
durchgeführt  werden  kann,  daß  die  Extraktausbeute 
infolge  Zulässigkeit  von  sehr  feinem  Schrot  bedeutend 
erhöht  wird,  und  daß  das  Abläutern  sehr  rasch  vor 
sich  geht. 

Das  K  u  b  e  s  s  a  -  Verfahren  charakterisiert  sich 
durch  eine  Änderung  des  Maischens;  es  werden 
nämlich  bei  diesem  Verfahren  durch  enßprechende 
Vorrichtungen  hinter  der  Schrotmühle  Hülsen,  Gries 
und  Mehl  getrennt.  Gekocht  wird  nur  der  Gries, 
während  Hüßen  uud  Mehl  ungekocht  bleiben. 
Dadurch  wird  ohne  Herabsetzung  der  Ausbeute 
eine  sehr  kurze  und  vollkommene  Abläuterzeit  er- 
reicht. 

Daß  durch  die  Einführung  eines  der  beiden 
genannten  Verfahren,  die  eine  wesentliche  Änderung 
der  Sudhausarbeit  zur  Grundlage  haben,  höhere 
Ausbeuten  und  schnelleres  Abläuteru  erzielt  werden 
können,  auch  wenn  die  Vorbedingungen,  die  für 
!  die  gewöhnliche  Arbeit  mit  dem  Läuterbottich,  oder 
'  für  eine  solche  mit  unwesentlicher  Änderung,  wie 
;  beim  sog.  Hell  wig -Verfahren,   notwendig  sind, 
j  unerfüllt  bleiben,  ist  einleuchtend.  Insbesondere 
betrifft  «lies  den  Charakter  des  Malzes  und  den 

')  Zeiuchr.  f.  d.  ge«.  Hnow.  1907,  8.  369. 

•  Zeitucbr.  f.  il.  ges.  Hrauw.  1907,  8.  149  ond  489. 
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Feinheitsgrad  des  Schrotes.  Wesentliche  Änderungen 
können  aber  auch  wesentliche  Folgen  nach  sich 
sieben,  die  derjenige  am  meisten  scheut,  der  eine 
alte,  erprobte  Methode  lange  Zeit  übte. 

Das  Maischefilter  endlich  ist  eine  vom  Läuter- 
bottich so  verschiedene  Vorrichtung,  dafs  dabei 
von  einem  Ablautern  im  engeren  Sinne  des  Wortes 
nicht  mehr  gesprochen  werden  kann.  Seine  Vor- 
und  Nachteile  sind  bekannt.  Abläuterungsschwie- 
rigkeiten  dürften  beim  Maischefilter  so  gut  wie 
auageschlossen,  dafür  aber  andere  Schwierigkeiten 
mit  in  Kauf  zu  nehmen  sein.  Es  würde  mich  zu  weit 
führen,  heute  noch  naher  darauf  einzugehen,  und  be- 
schliefse  ich  deshalb  meine  Ausführungen  mit  bes- 
tem Dank  für  Ihre  liebenswürdige  Aufmerksamkeit. 

Die  dem  Vortrag  sich  anschliefsende  Diskussion 
drehte  sich  sowohl  um  die  Arbeit  mit  dem  Hell- 
wigschen  Apparat  und  mit  einem  dem  Minuth- 
achen ähnlichen  Läuterbottich  als  auch  um  das 
Schmitz-  und  Kubessa- Verfahren.  Herr  Brauerei- 
verwalter Ashtou  gab  eine  eingehende  Schilderung 
des  in  Weibenstephan  mit  Erfolg  eingeführten 
Schmitzscheu  Verfahrens.  Er  konstatierte,  dafs  er 
mit  demselben  bei  höchster  Ausbeute  in  l  Stunde 
40  Min.  den  Abläuterprozefs  beendige,  ohne  nach  ■ 
teilige  Folgen  erlebt  zu  haben.  Demgegenüber  glaubt 
ein  anderer  Diskussionsredner,  dafs  dem  Schmitz- 
sehen  Verfahren  einige  Vorsicht  entgegenzubringen 
sei.  Die  Hellwigsche  Einrichtung  wurde  als  ein 
gutes  Hilfsmittel  zur  Erzieluug  raschen  und  voll- 
kommenen Ablftuterns  bezeichnet.  Im  allgemeinen 
fanden  die  im  Vortrage  gebrachten  Ausführungen 
ihre  Bestätigung,  hauptsächlich  in  den  Punkten, 
dafs  gutes  Malz  uud  sorgfältige  Arbeitsweise  die 
Grundbedingungen  für  schnelles  und  vollkommenes 
Ablflutern  bilden. 

Schlufsbemerkuug:  Um  alle  Zweifel  aus- 
zuschliefsen,  die  sich  vielleicht  aus  den  allgemein 
gehaltenen  Ausführungen  über  das  Hellwigverfahren 
bezüglich  dessen  Brauchbarkeit  ergeben  könnten, 
konstatiere  ich,  dnfs  das  Verfahren  jedenfalls  Vor- 
teile bietet.  Wenn  auch  in  solchen  Betrieben,  wo 
die  Abläuterzeit  sich  bisher  schon  innerhalb  der  ge- 
nannten normalen  Grenzen  befand,  von  einer  ab- 
soluten Zeitersparnis  kaum  die  Rede  sein  kann,  so 
ist  doch  damit  viel  erreicht,  dafs  dem  Hellwigver- 
fahren die  Tendenz  innewohnt,  die  Trcber  voll- 
kommen auszulaugen  und  damit  die  Ausbeute  zu 
bessern.  Man  kann  also  in  relativ  kürzerer  Zeit 
mehr  Extrakt  in  die  Pfanne  bekommen  wie  früher, 
weil  man  mit  den  alten  Vorrichtungen  mehr  und 
länger  hätte  anschwänzen  müssen,  um  das  Glatt« 
wasser  auf  annähernd  0  herabzudrucken. 

Der  Verfasser. 


Soll  die  Malzanalyse  mit  Feinmehl  oder 
Grobschrot  ausgeführt  werden? 

Von  F.  Eckhardt. 

(Bchlufc.) 

Es  ist  notwendig,  die  Bestimmungen  über  den 
Feinheitsgrad  des  .Viehles  strenger  zu  formulieren. 
Es  sind  mindestens  95°/o  Mehl  zu  verlangen  und 
zwar  ein  Mehl,  das  sich  auch  fein  anfühlt.  Man 
mufs  bedenken,  dafs  selbst  bei  dem  höchstmög- 
lichen Feinheitsgrad,  den  die  Laboratoriumsmühle 
erreicht,  die  Zerteilung  immer  noch  keine  so  weit- 
gehende ist,  dafs  nun  die  Stftrkekörner  ganz  frei 
liegen  würden.  Unmögliches  kann  mau  freilich 
nicht  verlangen.  Die  in  der  Tabelle  niedergelegten 
Resultate,  welche  sich  auf  ein  schwer  verzuckern- 
des Malz  beziehen,  zeigen  ohnedem,  dafs  man  mit 
einer  Steigerung  der  Schrotfeinheit  über  97  °/0  Mehl 
nur  mehr  wenig  erreicht,  dem  Maximum  also  schon 
sehr  nahe  ist.  Bei  einem  einigermafsen  guten  Mali 
könnte  eine  weitergehende  Zerkleinerung  keine  Er 
höhung  der  Ausbeute  bringen. 

Während  für  die  Feinmehlanalyse  jede  Mühle, 
die  ohne  Verlust  rasch  und  dauernd  fein  mahlt, 
ihren  Zweck  erfüllt,  kommt  für  die  Grobschrot- 
analyse bis  jetzt  nur  eine  Mühle  in  Betracht,  näm- 
lich die  von  Seck  in  Verbindung  mit  der  Berliner 
Versuchs-  und  Lehranstalt  für  Brauerei  konstruierte 
Laboratoriumswalzenmühle. 

Sie  wurde  auf  dem  fünften  internationalen 
Kongrefs  für  angewandte  Chemie  zu  Berlin  1903 
für  die  Grobschrotanalyse  obligatorisch  eingeführt. 
In  einem  an  den  sechsten  Kongrefs  gerichteten 
von  Henri  van  Laer  in  Rom  1906  vorgelesenen 
Memorandum  wandte  sich  Ingenieur  G.  de  Gey  ter ') 
gegen  den  obligatorischen  Gebrauch  dieser  Mühle. 
Die  Fehler  der  Mühlen  lassen  sich  nach  ihm  auf 
zwei  Ursachen  zurückführen :  auf  den  Verlust  beim 
Mahlen  und  auf  die  Feststellung  des  Feinheits- 
grades des  Mahlgutes. 

Der  grofse  Verlust  beim  Mahlen  —  er  wird 
von  Gey  ter  mit  0,695  g  pro  50  g  Malz  angegeben, 
beträgt  aber  nach  Hanow3J  nur  0,05  g,  dürfte 
in  der  Tat  dazwischen  liegen  —  ist  für  das  Re- 
sultat der  Analyse  deshalb  von  Einflute,  weil  er 
aus  den  extraktergiebigeren  staubförmigen  Teilchen 
besteht,  für  gewöhnlich  aber  mit  Malzschrot  wie  es 
kommt  und  nicht,  wie  es  richtig  wäre,  mit  feinem 
Malzmehl  ersetzt  wird. 

Der  Grad  der  Zerkleinerung  des  unter  Analyse 
gestellten  Malzes  mufs  auf  eine  genaue  Art  fest- 

')  Br»ner-  n.  Hopfcaitg.  1906,  S.  1397.  Atti  del  VI  con- 
gresuo  intortiMionale  di  ohlmica  applicata  1907,  S.  117. 
»   Woctaenacbr.  f.  Br.  190C,  S.  441. 
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gestellt  Bein,  wenn  man  will,  dafs  der  Versuch 
einen  praktischen  Wert  haben  soll.  Es  genügt 
nicht,  den  Grad  der  Zerkleinerung  durch  irgend 
eine  Zahl  auszudrücken,  die  von  einer  Stellskala 
entnommen  wird.  Es  ist  notwendig,  dafs  diese 
Gradierung  eino  rationelle,  einfache  Grundlage 
habe,  die  von  jedem  gewissenhaften  Konstrukteur 
hergestellt  werden  kann,  leicht  zu  kontrollieren  und 
zu  ersetzen  ist.  Die  Gradierung  soll  der  ent- 
sprechenden Vermahlung  direkt  proportional  sein 
und  soll  sich  mit  derjenigen  der  Schrotmühlen 
der  Praxis  vergleichen  lassen.  Die  Gradierung  soll 
ausgedrückt  sein  durch  den  Abstandder  Walzen 
oder  der  Mnhlkorpcr  in  Bruchteilen  von  Millimetern, 
(»graduation  exprim^e  par  l'ccartenient  des  cylin- 
dres  ou  des  portants  des  ineules,  en  fractions  deci- 
males  de  raillimetret). 

Die  Konstruktion  soll  eine  rasche  Feststellung 
und  Kontrolle  der  Gradieruug  mit  Hilfe  von  ge- 
bräuchlichen Meßinstrumenten  gestatten.  Für  die 
Grobschrotmühle  ist  zu  verlangen:  glatte  Walzen 
und  besonders  vorgesehene  Speisewalzen. 

Die  Seckmühle  ist  bekanntlich  geriffelt.  Die 
Riffeln  kreuzen  sich  an  verschiedenen  Stellen  der 
rotierenden  Bewegung  und  bilden  auf  diese  Weise 
Kammern,  in  welchen  die  eindringenden  Korn- 
teilchen nicht  dieselbe  Zerkleinerung  erfahren,  als 
jene,  welche  durch  die  glatten  Stellen  hindurch- 
gehen. Mit  Riffeln  von  0,5  mm  Tiefe  hat  man 
bei  der  Berührung  der  Walzen  an  deu  Kreuzungs- 
punkten Kammern  von  1  mm  Höhe.  Dieses  feste 
Mafa  von  1  mm  wird  sich  also  allen  durch  die 
Skala  angegebenen  Abständen  zufügen,  und  es 
kann  keine  richtige  Proportionalität  zwischen  der 
Vermahlung  und  der  Zeigerstellung  die  Skala  be- 
stehen. 

Einige  Forderungen  de  Geyters  sind  gewifs 
gerechtfertigt,  sie  werden  sich  aber  nicht  alle  er- 
füllen lassen.  Hanow  weist  speziell  auf  die 
Notwendigkeit  der  Riffelung1)  hin,  da  bei  einem 
Walzendurchmesser  von  80  mm  bei  der  Labora- 
toriumsgrobschrotmühle der  i  Einfall  winket  <  ein  zu 
stumpfer  ist,  um  bei  glatten  Walzen  das  Korn  ein- 
zuziehen. Es  lassen  sich  auch  sonst  nicht  alle 
Verhältnisse  der  Praxis  im  kleinen  nachmachen ; 
so  ist  bei  dem  kleinen  Walzenstuhl  der  Druck 
nicht  unabhängig  von  der  Stellung  der  Walzen; 
eine  eigene  Speisevorrichtung  wäre  zu  umständlich. 
Dagegen  ist  auf  die  Stellung  des  Speiseschiebers 
zu  achton,  worüber  Feuerstein2)  Vorschriften 
gemacht  hat  (Stellung  3,5  mm).     Es  sollen  die 

')  Wochenachr.  f.  Br.  1906,  8.  441. 

ZeiUchr.  f.  d.  ge».  Branw.  1907,  8.  3«. 


Körner  einzeln  mit  ihrer  Schmalseite  die  Walzen 
passieren  —  bei  flachen  Körnern  müfste  also  der 
Schieber  eine  andere  Stellung  haben,  als  bei  vollen 
Körnern.  Bei  weiter  Stellung  des  Schiebers  geht 
die  Vermahlung  schneller  vor  sich,  bei  enger  Stel- 
lung werden  die  Hülsen  besser  von  Griefs  und 
Mehl  befreit.  Eine  Methode,  den  Abstund  der 
Walzen  zu  messen,  hat  Scholvien-Mühlhausen1) 
angegeben.  Er  mahlt  einen  Bleistreifen  von  2  mm 
Dicke  durch  die  Walzen  und  bekommt  dadurch 
einen  Abdruck  der  Walzenriffelung  mit  Berg  und 
Tal.  Die  Stellung  25  ist  dann  eine  richtige,  wenn 
der  Draht  an  den  Knotenpunkten  eine  Stärke  von 
1  mm  hat.  Zum  Messen  dient  eine  Mikrometer- 
schraube. Würde  man  an  die  Skala  der  Mühle 
statt  der  Zahl  25  die  Zahl  1  (mm)  setzen,  so  wäre 
eine  Forderung  de  Geyters  erfüllt.  Ein  voll 
ständiges  Bild  von  den  Riffelungen  beider  Wulzen 
mit  den  durch  die  Kreuzung  der  Furchen  ge- 
schaffenen Verhältnissen  kann  man  sich  dadurch 
verschaffen,  dafs  man  eine  dünne  Wachsplatte 
durch  die  Walzen  zieht.  Es  drücken  sich  im  Wachs 
die  Rillen  deutlich  ab  und  die  verschiedenen  Ab- 
stände treten  beim  Betrachten  des  Abdruckes  im 
durchfallenden  Lichte  deutlich  in  die  Erscheinung. 
Die  Gleichmäfsigkeit  solcher  Abdrücke  bei  verschie- 
denen Mühlen  ist  zunächst  zu  bezweifeln,  und  es 
scheint  recht  erklärlich,  wenn  Bode1)  bei  Unter- 
suchungen an  sechs  Sockgehen  Mühlen  gefunden 
hat,  dafs  zwei  davon  ein  Schrot  lieferten,  welches 
im  Vergleich  zu  dem  Schrot  von  zwei  anderen 
Mühlen  einen  um  1%  geringeren  Extraktgehalt 
nach  dem  Vermaischen  gab. 

Man  wird  auch  nicht  behaupten  können,  die 
Seckmühle  müsse  wenigstens  bei  einer  Stellung 
ein  der  Praxis  ganz  entsprechendes  Schrot  geben. 

So  habe  ich  z.  B.  für  ein  dunkles  Malz  nach- 
stehende Zahlen  bei  den  Scbrotsortieruugen  er- 
mittelt, wobei  ich  bemerke,  dafs  der  mir  zur  Vei- 
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')  Jahrbuch  der  V.  L.  B.  1907,  S.  691. 
•)  Jahrbuch  der  V.  L.  B.  1907,  8.  668. 
')  Peioraebl :  77,66. 
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fügung  stehende  Vogel  sehe  Siebsatz  20  (statt  28) 
and  196  Maschen  pro  qcm  hatte. 

Eine  solche  Übereinstimmung  zwischen  Praxis- 
schrot und  Loboratorium8grobschrot,  wie  sie  Saare's 
Zahlen  zeigen,  ist  hier  nicht  zu  finden,  und  es  ist 
nicht  ohne  weiteres  einzusehen,  warum  25  die  be- 
vorzugte Stellung  seiu  soll.  Es  ist  überhaupt  nicht 
möglich,  durch  Auderuug  der  Walzenstellung  ein  der 
Riedingormühle  entsprechendes  Schrot  zu  er- 
zeugen. Die  Laboratoriumsseck mühle  scheint,  wohl 
eine  Folge  ihrer  geringen  Umfangsgeschwindigkeit 
{33  cm  pro  Sekunde),  die  Hülsen  inelir  zu  schonen, 
als  dies  die  schneller  laufende  Riedingersche 
Mühle  des  Betriebs  tut.  Man  hat  für  «He  Grob 
schrotanalyse  schon  direkt  das  Praxisschrot  benützt •); 
aliein,  wer  weif»,  wie  schwer  es  ist,  eine  richtige 
Durclischnittsprobe  zu  erhalten,  wird  dieses  Aus- 
knnftsmittel  nicht  gut  heifsen  können.  Für  die 
Walil  der  Stellung  25  war  wohl  tnafcgebend,  dafs 
so  eine  Extraktausbeute  erzielt  wurde,  welche  mit 
derjenigen  übereinstimmte,  die  die  Kollmann- 
uiühle  bei  ihrer  Einstellung  an  der  Berliner  Station 
gab;  aufeerdem  wäre  die  Differenz  zwischen  Grob- 
schrot und  Feiumehlausbeute  für  die  mürben  Malze 
bei  Stellungen  zwischen  5  und  20  Seck  unter  die 
Fehlergrenze  der  Analyse  gesunken. 

Der  Einflurs  der  Walzenstellung  zeigt  sich  viel 
deutlicher  im  Schrot  als  in  der  Ausbeute. 

Auch  die  Wirkung  des  Wassergehalts  auf  die 
Ausbeute  im  Grobechrot  tritt  nicht  mit  der  Scharfe 
hervor,  als  man  nach  dem  Ergebnis  der  Schrot- 
sortierung erwarten  sollte 

Ich  habe  darüber  einige  Versuche  angestellt, 
welche  gegenüber  den  schon  erwähnten  Schön - 
fel dachen  Versuchen  nichts  neues  bringen. 

Es  wurde  dunkles  (schlecht  verzuckerndes)  Malz 
auf  einem  Papier  in  dünner  Schichte  ausgebreitet 
uud  nun  im  Verlauf  von  200  Stunden,  während 
welcher  das  Malz  Gelegenheit  hatte,  Wasser  aus 

Elnfluh  de«  WasnerfekaJtes  aaf  41«  Extrakteuafceate 

(schlecht  versackerndes  Mals). 
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der  Luft  anzuziehen,  vier  Proben  genommen,  die 
dann  bei  der  Untersuchung  steigenden  Wasser- 
gehalt, gleichen  Extraktgehalt  im  Feinmehl  (Trocken- 
substanz) und  nur  wenig  abnehmenden  Extrakt- 
gehalt im  Grobschrot  (Trockensubstanz)  aufwiesen. 

Da  die  Möglichkeit  bestand,  dafs  die  Probe- 
nahme keine  ganz  einwandfreie  war,  wurde  ein 
zweites  Malz  —  es  war  frisch  der  Darre  entnom- 
men —  nach  guter  Durchmischung  nur  in  zwei 
Teile  geteilt,  wobei  so  verfahren  wurde,  dafs  immer 
ein  Löffel  voll  in  das  erste  Glas,  der  nächste  in 
das  zweite  usw.  gegeben  wurde,  so  dafs  die  zwei 
Hälften  unbedingt  dieselbe  Zusammensetzung  haben 
mufsteu.  Die  eine  wurde  dann  in  trockner,  wohl- 
verschlossener GlasHasche  aufbewahrt,  die  andere 
aber  unter  einer  innen  mit  nassem  Filtrierpapier 
bekleideten  Glasglucke  zwei  Tage  stehen  gelassen, 
wobei  sie  bis  9,07  °/0  Wasser  anzog.  Von  jeder 
Hälfte  wurden  dann  Extraktbestimmungen  in  Fein- 
mehl und  Grobschrot  ausgeführt.  Dabei  wurde 
nun  auch  bei  der  Feinmehlanalyse  (Stellung  10  der 
Seckscheu  Feinmühle)  eine  Abnahme  des  Ex- 
traktes in  der  Trockensubstanz  nach  dem  Wasser- 
anziehen  konstatiert,  was  vielleicht  zum  Teil  auf 
den  etwaö  geringeren  Mehlgehalt  zurückzuführen  ist. 


Frisches 
Mals 

Feuchte« 
Mali 

Frisches 
Mal« 

Feuchtes 
Malt 

Feinmehl 

Grobschrot 

Pro 

t  e  n  t 

Hallten  . 

0,0 

0,1 

1 

16,2 

i  

42,0 

Griefe 

2,0 

4,6 

48,4 

26,0 

Mehl  ... 

!*8,0 

95,3 

35.4 

32,0 

Extrakt  in 

77,75 

77,27 

76,38 

76,47 

Differenz: 

0,48 

0,'Jl 

»)  Schilferer:  praktische  Betriebskon trolle  eines  Mal- 
und  Brauerei  betriebe«  1901.  8.  96. 


Die  Verfechter  der  GrobschrotanalyBe  heben 
hervor,  dafs  diese  qualitativ  einen  höheren  Wert 
habe,  als  die  Analyse  in  Mehl.  Man  wird  aber 
unbedingt  die  zwei  Sachen  Extraktausbeute  und 
Qualität  strenge  auseinanderhalten  müssen,  man 
kann  sie  unmöglich  zusammen  durch  eine  einzige 
Zahl,  die  Grobschrotausbeute,  bemessen. 

Es  ist  gewifs  richtig,  dafs  die  Auflösung  des 
Malzes,  die  Dauer  und  Sorgfalt  der  Haufenführung 
auf  den  Ausfall  der  Grobschrotausbeute  von  her- 
vorragendem EinHufs  ist.  Aber  ebensowenig  wie 
die  Augabe  der  Ausbeute  in  Feinmehl  genügt,  um 
das  Malz  beurteilen  zu  können,  ebensowenig  gibt 
die  Grobschrotausboute  ein  vollständiges  Bild  von 
seinen  Eigenschaften. 

Um  den  Einflurs  der  Qualität  auf  die  Grob- 
sebrotausbeute  zu  charakterisieren,  habe  ich  in  ver- 
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schiedenen  Stadien  des  Wachstums  Proben  von 
der  Tenue  geholt,  das  betreffende  Grünmalz  24  Stun- 
den auf  einer  über  einen  Dampfofen  aufgehängten 
Drahthorde  bei  40  — 50°  C  geschwelkt  und  schliefs- 
lich  in  drei  Stunden  auf  einem  Blech  im  Soxhlet- 
schen  Trockenschrank,  der  für  diesen  Zweck  mit 
Alkohol  gefüllt  war,  bei  75  °C  fertig  getrocknet. 
Auf  diese  Weise  wurde  in  den  entkeimten  Proben 
derselbe  Wassergehalt  erreicht,  sein  Einflufs  also 
ausgeschaltet.  In  Vergleich  mit  den  Durchschnitts- 
proben  der  Tenne  kam  dann  noch  eine  weitere  Probe, 
die  an  feuchteren  Stellen  der  Tenne  geholt  worden 
war  und  die  sich  durch  einen  gröfseren  Prozentsatz 
von  Husaren  (15%)  von  dem  übrigen  Malz  unter- 
schied ;  endlich  wurden  auch  noch  Proben  desselben 
Grünmalzes  von  der  Darre  geholt  und  zwar  nach 
dem  Schwelken  und  nach  dem  Fertigdarren.  Die 
Resultate  finden  sich  in  der  nebenstehenden  Tabelle. 

Betrachtet  man  die  in  der  Tabelle  niederge- 
legten Zahlen  etwas  naher,  so  ist  zunächst  zu  kon- 
statieren, dafs  der  Schwand  wahrend  des  Wachs- 
tums in  der  Abnahme  des  Tausendkorngewichtes 
erscheint.  Die  Ausbeute  in  Feinmehl  bleibt  trotz 
dieses  Substanzverlustes  fast  gleich,  nur  bei  den 
Husaren  zeigt  »ich  eine  stärkere  Abnahme.  Da- 
gegeu  macht  sich  natürlich  eine  Extraktabnahme 
beim  einzelnen  Korn  bemerkbar.  1000  Körner 
gaben  nach  vier  Tagen  28,2  g  Extrakt,  uach  acht 
Tagen  nur  mehr  26,6  g. 

Die  Ausbeute  in  Grobschrot  nimmt  fortgesetzt 
zu  mit  der  Besserung  der  Malzqualität.  (Bei  Analysen, 
die  im  Jahre  1878  Ludwig  Geisler1)  von  Malzen 
in  verschiedenen  Stadien  der  Keimung  ausgeführt 
hat,  wurde  ebenfalls  eine  beständige  Zunahme  des 
Extraktes  konstatiert )  In  der  auf  1000  Körner  be- 
rechneten  Grobschrotausbeute  ist  dagegen  eine  Ab- 
nahme zu  verzeichnen,  der  Schwand  ist  gröfser, 
als  die  Ausheutezunuhme. 

Für  die  Beurteilung  der  Qualität  dienen  die 
physikalischen  Untersuchungen:  das  Hektoliter- 
gowicht  nimmt  fortgesetzt  ab,  ebenso  der  Prozent- 
satz der  ganzglasigen  und  halbglasigen  Körner, 
die  Zahl  der  am  Boden  stehenden  Kömer  ver- 
mindert sich,  die  Durchleuchtungsprobe  wird  immer 
günstiger,  der  Blattkeim  immer  länger  —  alles 
doch  Merkmale,  die  zusammengehalten  ein  Bild 
der  Malzquulititt  geben  müssen.  Ohne  Zweifel  ist 
auch  die  Grobschrotsortierung  in  diesem  Falle,  wo 
der  Einrlufs  des  Wassers  ausgeschaltet  ist,  ein  Mittel 
zur  Beurteilung  der  Mürbigkeit  des  Malzes,  viel- 
leicht aber  immer  noch  unsicher  genug,  da  die 
Fehler  beim  Schroten  und  die  Fehler  beim  Sor- 
tieren sich  addieren  können. 


'i  Der  tmyer.  Bierbrauer  1878,  S.  30f». 
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Die  Differenz  im  Extraktgehalt  zwischen  Pein- 
mehl und  Grobschrot  mag  als  besonders  geeigneter 
Mafestab  für  die  Güte  des  Maises  erscheinen. 
£e  wird  diese  Differenz  mit  zunehmender  Auflösung 
des  Malzes  immer  kleiner.  Aber  nicht  die  Losung 
des  Malzes  allein  beeinflufst  diese  Differenz,  sondern 
auch  sein  Diastasegehalt.  Beim  Schwelkmalz  be- 
trägt die  Differenz  0,86%  und  steigt  auf  1,38  beim 
fertigen  Damnatz,  das  im  Grobschrot  langsamer 
verzuckert,  als  im  Feiumehl.  Solange  die  zulässige 
Fehlergrenze  bei  der  Malzaualyse  auch  nur  mit  0,5% 
angenommen  werden  imib,  kann  ein  Wertmafs,  das 
sich  in  der  Regel  zwischen  den  Zahlen  0,5  und  2,0 
bewegt,  also  vielfach  kleiner  ist,  ab  die  Summen 
zweier  sich  addierender  zulässiger  Fehler,  nicht  aus- 
schlaggebend für  die  Beurteilung  sein. 

Der  Ausfall  der  Feinmehlanalyse  ist  —  wenn 
man  vom  wechselnden  Extraktverlust  auf  der  Darre 
absieht  —  in  erster  Linie  nur  von  der  Gerste  bedingt. 
Ab  Beweis  hierfür  können  vielleicht  einige  Versuche 
dienen,  die  ich  i.  J.  1904  mit  der  Extraktbestimmung 
in  Gerste  nach  der  von  Reichard  und  Purucker1) 
ausgearbeiteten  Methode  unter  Verwendung  von 
Diastase  gemacht  habe.  Der  Extrakt  der  Gerste 
wurde  in  Beziehung  gebracht  erstens  zu  dem  Fein- 
mehlextrukt  eines  drei  Tage  alten  Malzes,  das  von 
der  Tenne  weg  im  Laboratoriuni  durch  dünnes 
Ausbreiten  geschwelkt  (vier  Tage  dazu  verwendet) 
und  bei  67°  R  fertig  getrocknet  war;  zweitens  zu 
dem  Schwelkmalz  von  der  Betriebsdarre,  drittens 
zu  dem  Darrmalz. 

Es  wurden  folgende  Zahlen  für  Extrakt  in 
Trockensubstanz  gefunden : 

1.  Bayerische  Gerste  (11%  Protein) 

Gerste  selbst  77,79, 

3  Tage  altes  Malz   77,62, 

7      »       »       »   77,39, 

>    gedarrt  76,12. 

2.  Mährische  Gerste  (10%  Protein) 

Gerste  selbst  78,52, 

3  Tage  altes  Malz  79,13, 

7      t       »       >   78,69, 

»    gedarrt  (zu  stark  gebräunt)  .  76,11. 

Die  proteinärmere,  oxtraktreichere  Gerste  gibt 
auch  das  extraktreichere  Malz. 

Bleisch  und  Regensburger  erwähnen2), 
es  sei  vielfach  behauptet  worden,  dab  mit  steigen- 
dem Mälzungsschwand  regelmäbig  auch  der  Extrakt- 
gebalt des  Malzes  abnimmt.  Theoretische  Erwä- 
gungen müssen  diesen  8atz  ab  richtig  erscheinen 
lassen,  indem  beim  Mehrverbrauch  von  Substanz 

')  Zeitachr.  f.  d.  ges.  Braaw.  1904,  8.  345. 
*)  Beiträge  zur  Gerrtenbeurteilung;   Zeitechr.  f.  d.  km. 
.  1905,  8.  629. 


das  Verhältnis  von  Spelze  zu  Mehlkörper  ein  un- 
günstigeres wird. 

Im  allgemeinen  konnten  Bleisch  und  Re- 
geusburger  das  Beetehen  des  Satzes  bestätigen. 
(Ausnahmen  führen  sie  auf  besondere  Umstände, 
speziell  auf  die  nicht  zu  umgehenden  Verschieden- 
heiten der  Temperatur,  Verhalten  des  Malzes  auf 
der  Tenne  usw.  zurück. ') 

Auch  Reichard  und  Purucker2)  erwähnen 
ab  Hauptgrund  für  die  Verschiedenheit  zwischen 
Mab  und  Gerstenextrakt  innerhalb  ein  und  des- 
selben Malztypus  den  Mälzungsschwand.  Aus  den 
von  mir  angeführten  Zahlen  ist  nur  eine  geringe 
Abnahme  des  Extraktgehaltes  (Feinmehl)  zu  er- 
sehen. Bei  dunklem  Malz,  das  kurz  gewachsen, 
so  empfindlich  ist  gegen  hohe  Abdarrtemperatur, 
mögen  andere  Verhältnisse  gelten,  weil  sofort  die 
Schwächung  der  nicht  im  Überschuß  vorhandenen 
Diastase  ins  Gewicht  fällt.  Die  Extraktbilduer 
der  Gerste  sind  also  entscheidend  fürden 
Ausfall  der  Feinmehlanalyse.  Anders  ver- 
hält es  sich  bei  der  Grobschrolanalysc,  da  ist  die 
mangelnde  Lösung  und  der  geringere  Enzym- 
gehalt des  jüngeren  Malzes  von  grobem  Einflufs. 

Greifen  wir  nun  irgend  ein  Malz  aus  der  Tabelle 
heraus,  z.  B.  das  Malz  von  sechs  Tagen  und  ziehen 
zu  seiner  Beurteilung  nur  die  Feinmehlausbeute  in 
Trockensubstanz  zu  Rat,  so  erfahren  wir,  dafs  78,14 
(bzw.  73,5  im  lufttrockenen  Malz)  der  Wert  ist,  den 
wir  im  Betrieb  auch  anzustreben  haben,  ob  uns  das 
aber  ohne  Schwierigkeiten  gelingen  wird,  das  kann 
uns  nur  die  Qualität  des  Malzes  sagen.  Darüber 
gibt  uns  Auskunft:  die  Zahl  der  Sinker  (sie  ist 
in  dem  gewählten  Beispiel  noch  eine  sehr  hohe), 
der  Prozentsatz  der  glasigen  Körner  (er  ist  noch 
sehr  beträchtlich)  usw.  Man  wird  offenbar  kein 
leichtes  Arbeiten  haben.  Weitereu  Aufschiurs  gibt 
auch  die  Differenz  der  beiden  Ausbeuteziffern;  sie 
ist  sehr  hoch  (1,88)  und  geht  schon  über  das  bei 
annehmbarem  Malze  noch  erlaubte  Mab  hinaus. 

Hätten  wir  nur  die  Grobschrotausbeute  zurate 
gezogen,  so  wüfsten  wir  nicht,  ob  die  mittelmäfsige 
Ausbeute  von  76,3  auf  Konto  einer  mittelmäfsigen 
Herste,  oder  auf  Konto  einer  schlechten  Lösung  zu 
setzen  ist.  Die  Heranziehung  der  Qualitätsmerkmale 
wäre  hier  erst  recht  notwendig,  und  die  Kenntnis 
der  Feinmehlausbeute  unentbehrlich,  um  zu  erfahren, 
was  man  im  Betriebe  mit  allen  Mitteln  anzustreben  hat. 

')  In  verschiedenen  anderen  Arbeilen  wurde  eine  Zu- 
nahme des  Extrakte«  im  Verlauf  der  TennenmaJzung  kon 
staüert  (Wiegmann,  Brauer-  und  Hopfenzeitung  1906, 
Nr.  129;  Cerny,  Wochenschr.  f.  Br.  1»02,  8.43;  Dworsky, 
Brau-  und  Malzindustrie  1908,  Nr.  3),  was  zum  Teil  sich  durch 
die  zunehmende  bessere  Verzuckerung  erklart. 
■>  Zeitachr.  f.  d.  ges.  Brauw.  1906,  S.  683. 
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Ich  komme  deshalb  zu  folgenden  Schlufsfolge- 
rungen : 

In  erster  Linie  ist  die  Feinmehlanalyse 
auszuführen,  denn  au  allererst  will  man  wissen, 
wieviel  Extrakt  kann  das  Malz  hergeben,  wie- 
viel Extrakt  können  seine  Extraktbildner 
unter  dem  Einflufs  der  vorhandenen  Diastase 
in  angemessener  Zeit  ohne  Anwendung  kom- 
plizierter Arbeitsmethoden  erzeugen.  Darauf 
gibt  die  Feiumehlunalyse  Antwort.  Siegibtdie 
zuverlässigsten  Resultate  und  zeigt  das  Maxi- 
mum des  gewinnbaren  Extraktes  an.  Die  Fein- 
mehlanalyse bildet  die  wichtigste  Grundlage 
für  den  Handel  mitMalz.  Der  Begriff  Feinmehl 
mülste  aber  eine  engere  Begrenzung  erfahren; 
nur  ein  Mehlprodukt  mit  einem  Gehalt  von 
mindestens95°/0f  einem  Mehl  (Sieb  196)  Maschen 
pro  qcm,  Schüttelzeit  5  Minuten  bei  350  Um- 
drehungen pro  Minute,  wäre  als  Feinmehl  zu 
betrachten. 

Die  Feinmehlanalyse  entscheidet  aber  nicht 
über  den  Charakter  und  die  Qualität  des  Malzes. 
In  dieser  Richtung  benötigt  sie  eine  Ergänzung  durch 
die  nicht  zu  entbehrenden  physikalischen  Unter- 
suchungen, welche  wegen  der  Schwierigkeit  ihrer 
oxa kten  Ausführung  nicht  vernachlässigt  werden 
dürften,  sondern  vielmehr  einen  solchen  Ausbau  er- 
fahren sollten,  der  sie  von  der  individuellen  Willkür 
des  Analytikers  befreit.  Farbebestimmung,  Schnitt- 
probe, Schwimmprobe,  Ermittlung  der  Blattkeimlänge 
sind  nicht  zu  entbehren.  Auch  der  Wert  der  Grob- 
echrotanalyse  in  ihrem  Vergleich  mit  der  Feinmehl- 
analyse ist  nicht  zu  verkennen.  Dafs  aber  gerade 
das  Schrot,  das  bei  Stellung  25  der  Seckschen  Grob- 
schrotmühle gewonnen  wird,  als  das  richtige  Schrot 
und  die  daraus  gewonnene  Ausbeute  als  die  richtige 
Extraktergiebigkeit,  als  der  richtige  Ausdruck  für 
die  Güte  des  Malzes  angenommen  wird,  ist  will- 
kürlich und  durchaus  nicht  dem  Verfahren  der  Praxis  ! 
entsprechend,  in  welcher  man  die  Walzenstellung 
der  Schrotmühlen  je  nach  Wassergehalt,  Härte, 
Charakter  des  Malzes  (hell  oder  dunkel),  je  nach 
Korndicke  (erste  oder  zweite  Sorte)  und  je  nach  Lei- 
stung des  Sudwerks  ändert.  Wollte  die  Praxis  Bich 
in  der  Ausbeute  immer  nur  nach  der  Grobschrotanalyse 
richten,  so  könnte  dies  ebenso  unrationell  sein,  wie 
wenn  der  Schroter  im  Betriebe  den  Biersiedern  zu  j 
Gefallen  das  Malz  zu  grob  brechen  wollte.  Sollte  I 
die  willkürliche  Stellung  25  als  Norm  für  Grobschrot 
beibehalten  worden,  so  sollte  wenigstens  bei  jeder 
Analyse  die  Zusammensetzung  des  Schrotes  angegeben 
werden,  was  allerdings  wieder  die  Exaktheit  der 
Ergebnisse  der  Schrotsortierungen  und  genaue  Siebe 
mit  richtiger  Maschenweite  und   Drahtdicke  zur 


Voraussetzung  hätte.  Es  sind  also  bei  derGrob- 
scbrotanalyse  die  Bedingungen  für  gleich- 
mftfsiges  Schroten  und  die  Fehlerquellen 
beim  Schrotsortiereu  uoch  näher  zu  stu- 
dieren. {Betriebelaborat  or.  der  Pechorrbreuerei  Manchen.) 

Motorlastwagen-Transport 

Die  ersten,  Ende  der  neunziger  Jahre  gemachten 
Versuche,  Motorlastwagen  im  Brauereigewerbe  zu 
verwenden,  zeitigten  zuerst  nicht  den  Erfolg,  den 
man  sich  von  denselben  versprochen  hatte  und  ist 
leider  seitdem  ein  gewisses  Mifstrauen  gegen  dieses 
modernste  Fahrzeug  übrig  geblieben,  welches  jedoch 
ebensowenig  berechtigt  wie  zeitgemäfs  ist.  Die 
Motorla8twagen-Industrie  hat  seitdem  eine  sehr 
grofse  Erfahruug  hinter  sich,  und,  was  die  Hauptsache 
ist,  die  Fabrikanten  des  Robmaterials,  namentlich 
die  Stahlfabrikanten,  haben  eine  vollkommene  Um- 
wälzung in  der  Fabrikation  des  benötigten  Stahls 
für  hohe  Beanspruchung  geschaffen.  Die  Anforde- 
rung in  der  Motorlastwagen-Industrie  an  die  Stahl- 
qualität verlangt  ein  Material,  wie  es  vordem  nicht 
bekannt  gewesen  ist.  Mit  Hilfe  dieses  Materials, 
welches  heute  jeder  Automobilfabrik  zur  Verfügung 
steht,  wie  auch  an  Hand  der  ausgereiften  Kon- 
struktionen bringt  die  Motorlastwagen-Industrie  heute 
Fahrzeuge  hervor,  welche  nicht  allein  in  jeder 
Hinsicht  die  Erwartungen,  die  man  berechtigterweise 
hieran  stellen  kann,  befriedigt,  sondern  auch  die  bis- 
herigen Transportmittel  hinsichtlich  Wirtschaftlich- 
keit und  namentlich  Schnelligkeit  ganz  bedeutend 
übertrifft.  Selbst  die  Frachtsätze  der  Staatseisenbahn 
werden  heute  durch  diverse  Motor-lastwagen-Kon- 
struktionen  bis  zu  100  km  Entfernung  wesentlich  un- 
terboten, wie  wir  weiter  unten  nachweisen  werden. 

Der  Motorbetrieb  hat  fast  überall  die  Muskel- 
kraft für  gewerbliche  Botriebc  verdrängt,  auch  hat 
die  Maschinenkraft  durch  Eisenbahn  und  elektrische 
Strafsenbahn  bereits  einen  sehr  grofsen  Teil  des 
Transportes  bewältigt  und  ist  es  nur  eine  Frage  der 
Zeit,  dafs  auch  die  schienenlosen  Fahrzeuge  nicht 
mehr  mit  Pferden  befördert  werden. 

Die  Heeresverwaltungen  der  europäischen  Staaten 
haben  ebenfalls  längst  die  Bedeutung  des  Motor- 
wagens erkauut  und  sind  eifrig  mit  dessen  Ein- 
gliederung in  die  Transportkolonnen  der  Heere 
beschäftigt.  Die  Post  vorwaltungen  machen  sich 
ebenfalls  die  grofsen  wirtschaftlichen  Vorzüge  des 
Motortransportes  nutzbar  und  führen  denselben  auf 
zahlreichen  deutschen  Postlinien  ein.  So  wurde 
z.  B.  von  dem  bayerischen  Abgeordnetenbaus  dem 
Verkehrsministerium  neuerdings  der  Betrag  von 
2'/a  Millionen  Mark  zur  Beschaffung  von  Postauto- 
mobilen zur  Verfügung  gestellt. 
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Viele  Brauereien,  Mühlen,  Bergwerke  und 
sonstige  Transportbetriebe  haben  denn  auch  in  den 
letzten  Jahren  mit  grofsem  Erfolge  Motorlastwagen 
angewendet,  so  dafs  es  eigentlich  nicht  verständlich 
ist,  weshalb  gebildete  Menschen  heute  noch  bei 
ganz  schweren  Transporten  das  Pferd  heranziehen, 
gewissermaßen  mißbrauchen  und  vielfach  in  wenigen 
Jahren  zu  Tode  hetzen,  obschon  die  Industrie.  , 
welche  Tausenden  von  Arbeitern  Brot  gibt,  ein 
Trausportmittel  anbietet,  welches  die  Transport- 
kosten gegenüber  dem  Pferdebetrieb  wesentlich 
herabmindert  und  auch  sonstige  wirtschaftliche  Vor- 
teile bietet. 

Wir  wollen  daher  in  Anbetracht  dieser,  für 
unsere  Leser  so  hoch  aktuellen  Frage  in  folgendem  ' 
den  Motorwagenbetrieb  naher  untersuchen. 

Der  maschinelle  Betrieb,  welcher  auf  allen  Ge- 
bieten gegenüber  der  rohen  Muskelkraft  Beine  wirt- 
schaftliche Überlegenheit  dargetan  hat,  ist  im  be- 
sonderen zum  Transportwesen  berufen.    Das  Pferd 
unterliegt,  wie  alle  Geschöpfe,  der  Ermüdung,  der 
Unpäßlichkeit  und  Krankheit.    Im  Zustande  der 
Ruhe  nimmt  die  Ernährung  ruhig  ihren  Fortgang. 
Bei  großen,  dringenden  Transporten  ist  eine  Tag- 
und  Nachtarbeit  für  das  Pferd  ausgeschlossen,  wenn 
man  die  Ausnutzung  nicht  zur  Roheit  treiben  will. 
Bei  den  hohen  Lohnen  und  Futterkosteu  wird  der  : 
Pferdetransport,  auf  den  Tonnenkilometer  berechnet,  j 
überaus  kostspielig,  verglichen  mit  der  Verhältnis-  i 
mäfsig  geringen  Leistungsfähigkeit  u.  a.  m. 

Um  wie  vieles  günstiger  stellt  sich  dem  der 
mechanische  Transport  gegenüber.    Der  Motorlast-  j 
wagen  wird  nicht  müde  ;  wenn  er  heute  60 — 100  km  1 
zurückgelegt  hat,  bedarf  er  morgen  keiner  Hube.  , 
Man  kann  das  Fahrzeug  Tug  und  Nacht,   wenn  j 
zwei  Chauffeure  zur  Verfügung  stehen,  ausnutzen,  j 
z.  B.   können  während  der  Nacht  weit  entlegene  : 
Orte  aufgesucht  werden,  während  man  am  Tage 
die  näher  gelegene  Kundschaft  besucht,  Auch  läßt 
sich  durch  dieses  Transportmittel  ein  sehr  erweiterter 
Kundenkreis  scharten,  an  welchen  man  wegen  der 
weiten  Entfernung  ohne  den  Motorbetrieb  nicht 
denken  konnte.  Durch  den  schnellen  Transport  (bis 
zu  18  km)  ist  die  Tagesleistung  event.  bis  zu  120  km 
und  mehr  zu  steigern.  Die  Reparaturen  beschränken 
sich  ausschließlich  auf  kleinere,  der  Abnutzung 
unterworfene  Teile,  welche  vom  Fahrer  ausgewechselt 
werden  können. 

Abgesehen  von  der  wirkungsvollen  Reklame 
sei  noch  erwähnt  daß  ein  Motorlastwagen  von 
25  PS  ungefähr  das  Gleiche  leistet  wie  6 — 8  Pferde. 
Sofern  es  sich  jedoch  um  das  Überwinden  lang 
anhaltender  Steigungen  oder  Schnelligkeit  und 
Touren  bis  zu  100  km  und  darüber  handelt,  ist  das 


Pferd  überhaupt  nicht  mehr  als  Vergleichsobjekt 
heranzuziehen.  Bei  günstigen  Straßen  Verhältnissen 
können  auch  noch  Anhängewagen  transportiert 
werden. 

Im  nachstehenden  wollen  wir  die  Anschaffungs- 
und Betriebskosten  eines  Motorlastwagens  näher 
untersuchen.  Es  sei  ein  25  PS  Benzinmotor  für 
eine  Nutzlast  von  5000  kg  vorgesehen.  Der  täg- 
liche Transport  ist  mit  5000  kg  Nutzlast  90  km 
weit  angenommen. 

Anschaffungs  kosten: 
Wagen  und  Reserveteile  M.  14000. — . 

Jährliche  Betriebskosten: 
10°/0  Amortisation  des  Anlagekapitals    M.  1400. — 


Brennstoffkosten  ca.  7  Std.  X  5  kg  X 

f  250  Tg.  m.  Benzol   >  1 839.— 

50  Tage  mit  Benzin   >  525. — 

Schmier-  und  Putzmaterial    ....  >  400. — 

Reparaturen  etc   »  500.— 

Lohn  des  Fahrers  ä  M.  5.—  pro  Tag  »  1 800,— 

Versicherung   >  200. — 

Diverses   »  136.— 


Summa    M.  6800.— 

Pro  Tag  90  km  X  5000  kg  =  450  Tonnenkilo- 
meter   -  M.  22.65. 

Demnach  stellt  sich  ein  Tonnenkilo- 
meter auf  zirka  5  Pfennige. 

Es  ist  dies  ein  Frachtsatz,  welcher  noch  ganz 
wesentlich  billiger  wie  der  Pferdetransport  und 
die  Staatsbahn  ist. 

Um  ein  Ähnliches  zu  leisten,  sind  sechs  Pferde 
notwendig,  sofern  keine  langen  Steigungen  vor- 
handen und  man  auf  die  Geschwindigkeit  des  Trans- 
port* verzichtet.  Demnach  steht  sich  der  Pferde- 
trausport  wie  folgt: 

Anschaffungskosten: 
6  Pferde  ä  M.  800    .  M.  4800.— 
6  Geschirre  k  M.  100  »     600  — 
3  Wagen  ä  M.  1200    »  3600— 

Jährliche  Betriebskosten: 
25%  Amortisation  auf  Pferde  und  Ge- 


schirre  M.   1350  — 

15%  Amortisation  auf  Wagen     .    .     >  540.— 
Futterkosten  für  6  Pferde: 
60  kg  Hafer  ä  25  Pfg.  X  365  Tage  .     >  5475— 
30  kg  Heu  ä  12  Pfg.  X  365  Tage    .     »  1314— 
Hufbeschlag  M.  42.—  pro  Monat  für 

6  Pferde  >      504  — 

Stallmiete  oder  dafür  für  andere  Ver- 
wendung brach  liegender  Raum 
ä  M.  30.—  pro  Monat  ....    .     >  360.— 

Übertrag   M.  9  543— 
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Übertrag   M.  9543.— 
Stroh,  Besen,  Hufschwäree,  Wagen- 
schmiere etc  > 

Reparaturen  an  Wageu,  Stall,  Geschirre  » 
Doktorkosten,  sofern  nicht  ganzliche 
Arbeitsunfähigkeit  eintritt,  durch- 
schnittlich für  6  Pferde   ....  » 
3  Fuhrleute  a  Ii.  4.—  pro  Tag  X  300 

Tage  »  3600.— 

1  Stallknecht  ■     >  1000.— 

Summa    M.  15443. — 
Demnach  stellt  sich  der  Pferdebetrieb  fast  drei- 
mal so  teuer,  nämlich  pro  Tag  3  X  30  km  a  5000  kg  = 
460  Tonnenkm  =  M.  61.80. 

Ein  Tonnenkilometer  mit  Pferd  stellt 
sich  also  auf  zirka  12  Pfg.    Wie  oben  be- 
rechnet, kostet  1  Tonnenkilometer  Motor- 
lastwagen-Transport nur  5  Pfg. 
Dagegen  berechnet  die  Staatsbahn: 
Allgemeine  Wagenklasse  A.  1. 
Bei     5  km  Entfernung  M.  0,26 
j      10  »  »         >  0,17 


Bei   50  km  Entfernung  M.  0.10 
>    100  >         >  »  0,8«/, 

pro  Tonnenkilometer.  Dazu  kommt  noch  zweimal 
das  Rollgeld  und  das  zweimalige  Auf-  und  Abladen, 
so  dafs  der  Motorwagen  selbst  noch  bei  einer  Ent- 
fernung von  Über  100  km  die  Staatsbahn  unter- 
bietet. 

Wenn  der  Motor  der  Wagenmitte  näher  gerückt 
ist,  was  meistens  bei  den  horizontal  konstruierten 
Motoren  der  Fall  ist,  genügen  bei  guter  Abfederung 
gewöhnliche  Eisenreifen.  Man  sollte  es  vermeiden, 
die  kleinen,  stehenden  Motore,  welche  dem  Luxus- 
wagen entlehnt  sind,  vorne  unter  einer  Haube  zu 
verwenden,  dieselben  sind  nicht  für  den  schweren 
Betrieb  geschaffen  und  haben  verfrühte  Lieferungen 
solcher,  ehe  die  Konstruktion  durchgereift  war,  dem 
Anseheu  des  Motorwagens  früher  sehr  geschadet 
Für  den  schweren  Betrieb  sollte  nur  ein  liegender, 
langsam  laufender  Motor  von  höchstens  500  Touren, 
wie  er  von  diversen  Spezialfabriken  geliefert  wird 
Verwendung  finden.  Nega. 


Danksagung. 


Eid  treues  Mitglied  unseres  Bundes,  welchen  nicht  genannt  sein  will,  hat  anlaTslich  eine«  freudigen  Familienereig- 
seine  helfende  Liebe  sur  Linderung  der  Not  und  deB  Elends  in  unseren  Mitgliedakreisen  aasgeübt,  indem  es  unserer 
Unterstütsungskaese  den  hohen  Betrag  von 

M.  50O. — . 

überwies. 

Dem  gütigen  Geber  sagen  wir  für  diese  reiche  Gabe  innigen  Dank.   Gott  lohne  ihm  sein  edles  Tun ! 

Leipiig,  den  1.  April  1908.  Der  Vorstand! 

Fr.  Kelahirdt. 


[ 


Verband  ehem.  Weihenstephaner  der  Brauerabteilung  in  Weihenstephan 

unter  dem  Protektorate  Sr.  Kgl.  Hoheit  des  Prinzen  Ludwig  von  Bayern. 


tragenden,  dem  für  seine  Bemühungen  nochmals 
herzlichst  gedankt  sei.  Def  0bmann; 

Jos.  Reifenstuel. 


Bericht  Uber  die  VI.  Monatsversammlung. 

{Vortrag  dos  Herrn  Betriebsleiter«  A.  Koch,  Löwenbrauerei, 
Manchen;  „Ober  die  Uranfänge  des  Brauwesens".) 

Am  Mittwoch,  den  1.  April  d.  J.  fand  im  Hotel 
>Habsburg«,  München,  die  VI.  Monatsversammlung 
des  Verbandes  ehemaliger  Weihenstephaner  statt. 
Auch  dieser  Verbandsabend  erfreute  sich  eines  sehr 
guten  Besuches.  Dies  war  wohl  zurückzuführen  auf  das 
hochinteressante  Thema,  welches  Herr  Betriebsleiter 
K  o  c  h  seinem  Vortrag  zugrunde  gelegt  hatten.  Jahre- 
langes und  mühevolles  Studium  von  historischen 
Werken  hatte  Herrn  Koch  in  den  Stund  gesetzt, 
äufsorst  spauneude  Mitteilungen  über  die  Uranfäuge 
dos  Brauwesens  im  Altertum  zu  machen.  Lebhafter 
Beifall  folgte  den  Ausführungen  des  Herrn  Vor- 

Für  die  Redaktion  verantwortlich:  Dr.  C.  Blcisch  in  Weihenstephon  b.  Kreiring.  —  Druck  von  R.  Oldenboorg  <n  München. 


Gemfifs  Vorstandssitzung  des  Verbandes  ehe- 
maliger Weihenstephaner  der  Brauerabteilung  vom 
18.  März  1908  wurde  einstimmig  beschlossen,  dafs 
die  jeweiligen  Studierenden  des  III.  Semesters,  welche 
dieses  anschließend  an  das  II.  Semester  besuchen 
und  Mitglieder  des  A.  B.  W.  sind,  von  der  Leistung 
des  Verbandsbnitrnpes  von  10  für  das  laufende 
zweite  Studienjahr  befreit  sind. 


Für  den  Verband  ehemaliger 

Der  Kgl.  Akademie-Direktor. 

I.A.:  Max  Hennef,  Sekretär. 
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Die  Einwirkung  von  Formaldehyd  auf  Stärke. 


ana  dem  Betriebalaboratorium  der  8patenbrauerei 
in  Manchen. 
Von  k.  Belehard. 
Bekauutlich  sind  weder  die  Betriebstreber  noch 
die  Treber  aus  den  Malzanalysen  des  Laboratoriums 
ganz  starkefrei,  da  sie  nach  dem  Kochen  mit  Wasser 
meist  wieder  die  Jodstärkereaktion  geben.  Aber 
auch  Treber,  die  mit  Malzauszug  verzuckert  wurden, 
brauchen  noch  nicht  in  allen  Fällen  absolut  stärke- 
frei zu  seiu,  wenn  sie  auch  nach  dem  Kochen  mit 
Wasser  keine  deutliche  Stärkereaktion  mehr  geben. 
Bebandelte  man  solche  Treber  durch  Stehenlassen 
mit  normaler  Natronlauge  in  der  Kälte  und  machte 
dann  nach  der  Neutralisation  die  Jodreaktion,  dann 
trat  vereinzelt  wieder  Blaufärbung  ein.  Ferner: 
ein  Malz  wurde  zur  Bestimmung  seiner  »theo- 
retischen c  Ausbeute  nach  dem  Schroten  mit  Wasser 
eingeteigt  und  blieb  über  Nacht  stehen;  sodann 


wurde  von  dieser  Maische  eine  Dickmaische  ge- 
zogen, diese  verzuckert,  gekocht  und  danu  nach 
dem  Kochen  mit  einer  I^utermaische  verzuckert. 
Die  Treber  dieses  Malzes  gaben  nach  dem  Kochen 
mit  Wasser  keine  Stärkereaktion  mehr  ;  wurden  sie 
jedoch  mit  Natronlauge  kurze  Zeit  kalt  stehen  ge- 
lassen und  dann  neutralisiert,  dann  erfolgte  mit 
Jod  wieder  eine  Stärkereaktion. 

Ahnlich  verhielten  sich  manchmal  die  aus  ver- 
zuckerten Malzen  stammenden,  teigartigen  Rück- 
stände z.  B.  Treberteig,  aus  dem  Läuterbottiche. 
Die  Reaktion  mit  Jod  direkt  angestellt,  gab  manch- 
mal eine  schmutzig  grünliche  Färbung.  Nach 
dem  Kochen  mit  Wasser  wurde  die  Färbung  stärker 
und  ging  mehr  ins  Blaue.  Mit  Natronlauge  wie 
oben  behandelt  erhielt  man  in  manchen  Fällen 
eine  rein  gelbe  Färbung  mittels  Jod,  zuweilen 
jedoch  auch  starke  Blaufärbung.  Unter  dem  Mikro- 
skop betrachtet,  zeigte  der  Treberteig  nach  der  Be- 
handlung mit  Jod  vereinzelte  nicht  angegriffene 
Stärkokörner,  meist  von  kleiner  Form  oder  auch 
Bruchstücke  grösserer  Körner.  Liefs  man  das  Jod- 
präparat einen  ganzen  Tag  stehen  und  brachte 
dann  wieder  Wasser  zu  dem  Präparat,  dann  sah 
man  häufig  mitten  in  gelb  gefärbten  Gewebefrag- 
menten, Eiweifs-  oder  sonstigen  Massen  einge- 
schlossen gröfsere  oder  kleinere  Partien  mit  in- 
tensiv blauer  Stärkereaktion.  Diese  Mischung  von 
blauon  in  gelben  Teilchen  erzielt  makroskopisch 
betrachtet  (im  Reagensglase)  die  beobachtete 
schmutzig  grünliche  Färbung.  Es  handelt  sich 
also  hier  teils  um  eingeschlossene  und  aus  diesem 
Grunde  der  Diastase  weniger  oder  nicht  zugäng- 
liche Stärke,  teils  um  Modifikationen  von  Stärke- 
körnern, welche  der  Hydrolyse  grösseren  Wider- 
stand leisten,  vielleicht  auch  noch  um  höhere 
Homologen  des  Stärkemoleküls.  Natronlauge  wirkt 
hier  also  schon  in  der  Kälte  kräftig  lösend;  von 
Schwefelsäure  ist  bekannt,  dafs  sie  solche  Stärke 
langsam  hydrolysiert.  Diese  beiden  Körper  werden 
auch  bereits  zum  Aufschliefsen  von  Gerste  behufs 
Extraktbestimmung  verwendet.  Merz')  nimmt 
Natronlauge,  Glimm'i)  verwendet  Schwefelsäure. 
In  ähnlicher  Weise  wirkt  nun  auch  For- 
maldehyd. Nahm  man  in  den  oben  geschil- 
derten Fällen  eine  2proz.  Formaldehydlösung,  dar- 
gestellt aus  dem  sog.  Formal  in  des  Handels  und 
nicht  neutralisiert,  so  blieb  dieses  in  der  Kälte 
auch  nach  mehrstündiger  Berührungsdauer  aller- 
dings ohne  Einwirkung  auf  Treberrückstände ;  nach 
kurzem  Kochen  jedoch  trat,  gerade  wie  bei  Natron- 
lauge, mit  Jod  manchmal  eine  rein  gelbe  an  Stelle 

>)  Zeitachr.  f.  d.  gea.  Brauwee.  1904,  8.  6. 
')  Ebenda  190",  S.  393. 
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der  ursprünglich  grünlichen  Färbung,  manchmal 
aber  auch  eine  tief  blaue  Färbung  ein.  Die  Fälle, 
in  welchen  mit  Jod  nur  mehr  eine  gelbe  Färbung 
auftritt,  scheinen  —  vorausgesetzt,  dafs  Stärke  über- 
haupt noch  zugegen  war  —  solche  zu  sein,  in 
welchen  die  gelöste  bzw.  frei  gemachte  Stärke  be- 
reits weiter  zersetzt  war,  als  man  zur  Jodreaktion 
schritt.  Das  verdünnte  Formalin  besafs  also 
nur  in  der  Hitze  die  Eigenschaft  der  Natronlauge 
gegenüber  der  Stärke  in  den  Trebern. 

Da  Formaldehyd  auch  in  den  Pflanzen  vor- 
kommt, wo  er  beim  Aufbau  der  Kohlehydrate  eine 
Rolle  spielen  dürfte,  so  war  es  interessant,  sein 
Verhalten  reiner  Stärke  gegenüber  noch  etwas 
näher  zu  betrachten.     Mittels  Formalinlösungen 
wurden   Verkleisterungs versuche   an  Kar- 
toffelstärke angestellt,  und  zwar  in  im  Wasserbade  ' 
stehenden  Reagensgläseru,  deren  Inhalt  mit  einem  j 
Thermometer  gerührt  wurde.    Die  Wirkung  des 
Formaldehyds  wurde  verglichen  mit  der  des  reinen 
Wassers.  Die  angewandten  Mengeverhältnisse  waren 
1  g  Stärke  auf  10  ccm  Flüssigkeit.    Bei  langsamem 
Steigern  der  Temperatur  wurde  gefunden,  dafs  durch 
Formaldehyd    in   verschiedenen  Konzentrationen 
steta    eine   Erniedrigung   der    Verkleiste-  , 
rungstemperatur  eintrat,  und  zwar  erniedrigte 
sich  diese  Temperatur  mit  der  höheren  Konzen-  . 
tration  des   Formaldehyds.    Die  Verkleisterungs- 
temperatur  ist  aber  auch  abhängig  von  der  Zeit-  I 
dauer  der  Einwirkung  des  Formaldehyds,  so  dafs  ' 
also  zur  raschen  Verkleisterung  höhere  Tempe-  ! 
raturen  erforderlich  waren  als  zur  langsamen  Ver- 
kleisterung und  dies  für  die  gleiche  Formal  inkon- 
zentration.    Neutralisiertes  Formalin  verhielt  sich 
wie  eine  gleichprosentige  nicht  neutralisierte  For- 
maldehydlösung. 

Beim  mikroskopischen  Verfolg  der  Verkleiste- 
rung zeigte  es  sich,  dafs  die  kleinen  Stärkekörner 
auch  der  Formaldehydwirkung  gröfseren  Widerstand 
entgegen  setzten,  jedoch  schliefslich  auch  völlig 
verkleistert  wurden.  Bei  langsamem  Hinauferwärmen 
des  Wasserbades  erfolgte  unter  gleichen  Zeitverhält- 
nissen die  Verkleisterung  der  Kartoffelstärke 
für  eine  2  proz.  F.-Lösuug  bei  59°  C, 
i      »   19proz.        »  >    53°  C, 

>      »  26proz.        •  »    51— 52  °C, 

»      »  37proz.        »  »    49°  C. 

Doch  vermochte  auch  schon  eine  z.  B.  14  proz. 
Formaldehydlösung  die  Verkleisterung  bei  49°  her- 
beizuführen, wenn  die  Zeitdauer  entsprechend  ver- 
längert wurde.  Ja,  schon  bei  gewöhnlicher 
Temperatur  kann  sich  die  V erkleister ung 
der  Stärke  vollziehen,  wie  folgende  Versuche 
zeigen;  es  wurden  dazu  genommen : 


1.1g  Stärke  +  10  ccm  37  proz.,  nicht  neutrali- 
sierte Formaldehydlösung; 

2.  1  g  Stärke  +  14  ccm  neutralisierte  Formal- 
dehydlösung; in  14  ccm  dieser  Lösung  ist 
etwa  der  gleiche  Formaldehydgehalt,  wie  in 
10  ccm  nicht  neutralisierter  Lösung; 

3.  1  g  Stärke  +  10  ccm  nicht  neutralisierter, 
ca.  19  proz.  Formaldehydlösung. 

Temperatur  des  Stehenlassens  dieser  Ver- 
suche in  Erlenmeyer-Kölbchen  ist  85°  C. 

Nach  5  Std.:  die  Stärkemiscbung  von  Ver- 
such 1  ist  bereits  dickflüssig;  mikroskopisch  er- 
scheinen die  Stärkekörner  schon  stark  aufgequollen, 
während  bei  2  und  3  nur  die  gröfseren  Körner 
Quellungserscheiuungen  zeigen,  die  kleineren  jedoch 
noch  nicht  augegriffen  sind.  Eine  halbe  Stunde 
später  gab  1  ftul'serlich  das  Bild  der  Verkleisterung, 
welche  nach  7  —  8  Std.  vollständig  eintrat.  Bei 
Versuch  2  und  3  liefsen  sich  uach  5  Std.  die 
Stärkekörnchen  noch  vom  Boden  aufwirbeln  und 
setzten  sich  dann  wieder  zu  Boden,  eine  Fähigkeit, 
die  sich  bei  längerem  Stehen  allmählich  verlor, 
bis  nach  Verlauf  von  20 — 22  Std.  das  Bild  der 
Verkleisterung  äufserlich  vollständig  erreicht  wurde. 
Mikroskopisch  erschienen  nach  dieser  Zeit  nur  ein- 
zelne kleine  Stärkekörner  noch  nicht  gequollen,  die 
jedoch  später  noch  nachkamen.  Aus  Versuch  2 
geht  hervor,  dafs  es  nicht  die  absolute  Menge 
von  Fonnaldehyd  ist,  welche  für  das  Eintreten 
der  Verkleisterung  den  Ausschlag  gibt,  (denn  jene 
war  in  Versuch  1  uud  2  gleich),  sondern  vielmehr 
die  Konzentration  der  Lösung. 

Selbst  bei  15— 16°  C  konnte  vollstän- 
diger Verkleisterung  durch  38 proz.  Formal- 
dehyd erzielt  werden;  24  Std.  nach  Anstellung  des 
letzteren  Versuchs  in  Erlenmeyer-Kölbchen  waren 
Quell ungserschei nungen  bemerkbar,  bestehend  in 
starker  Volumzunahme  der  Körner  und  Auftreten 
periferischer,  glasartiger  Quellungsschichten;  im 
Laufe  des  zweiten  Tages  trat  die  Verkleisteruug 
vollständig  ein. 

Mit  Jod  färbten  sich  diese  Formaldehydstärke- 
mischungen anfangs  noch  blau,  später  jedoch, 
nachdem  der  kleistrige  Zustand  eingetreten  war, 
braunrot.  Löste  man  den  glasartigen  Kleister  in 
etwas  Wasser,  dann  erschien  mit  Jod  rein  gelbe 
Färbung.  Hiermit  erklärt  sich  die  eingangs  mit- 
geteilte Beobachtung  von  der  manchmal  blauen, 
manchmal  aber  rein  gelben  Färbung  der  mit  ver- 
dünntem Formaldehyd  erhitzten  Treber,  an  Stelle 
der  ursprünglich  blauen  Jodfärbung:  die  Einwirkung 
des  Formaldehyds  war,  wie  vermutet,  bereits  zu  weit 
vorgeschritten. 
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Es  ist  durch  diese  Versuche  dargetan,  dafs  die 
Verkleisterungstemperatur  der  Starke  eine  Funktion 
der  Konzentration  des  Formaldehyds  und  der  Zeit- 
dauer seiner  Einwirkung  ist,  und  es  läfst  sich 
folgerichtig  annehmen,  dafs  absoluter  Formal- 
dehyd schon  bei  gewöhnlicher  Temperatur  die 
Stärke  nach  verhältnismäßig  kurter  Zeit  völlig  zu 
verkleistern  im  Stande  aein  wird. 

Den  ersten  Anlafs  zu  vorstehenden  Unter- 
suchungen hatten  Beobachtungen  ergeben,  die  ge- 
legentlich des  Versuches  gemacht  wurden,  Malz- 
auszuge durch  Zusatz  von  Formaldehyd  haltbar  zu 
machen.  Bei  der  gleichen  Gelegenheit  machte 
bereits  i.  J.  1902  Viktor  Syniewsky1)  ahnliche 
Beobachtungen,  mit  welchen  die  meinigen,  soweit 
sie  sich  auf  die  gleichen  Punkte  erstrecken,  in 
Einklang  stehen.  Syniewsky  fand,  dafs  Formal- 
dehyd in  konzentrierter  Lösung  bei  gewöhnlicher 
Temperatur  und  langdauernder  Berührung  auf  Stärke 
hydrolytisch  einwirkt,  wobei  ein  Körper  entsteht, 
der  Fehlingscbe  Lösung  nicht  reduziert  und  der 
sehr  wahrscheinlich  eine  chemische  Verbindung 
von  Formaldehyd  mit  Amylodextrin  dar- 
stellt. Ist  diese  Verbindung  einmal  vollständig 
zustande  gekommen,  so  wird  sie  mit  Jod  nicht 
mehr  blau.  Beim  Verdünnen  mit  Wasser,  rascher 
unter  Zusatz  von  etwas  Saure,  wird  sie  hydrolytisch 
zersetzt,  wobei  mit  Jod  die  ursprüngliche  tiefblaue 
Färbung  allmählich  nach  verschiedenen  Übergangs- 
Stadien  aus  Braun  über  Rot  wieder  eintritt.  Diese 
verschiedenen  Färbungsstufen  finden  einen,  auf 
der  chemischen  Konstitution  der  Verbindung  be- 
ruhenden interessanten  Erklärungsversuch  Syni- 
ewsky s. 

Wie  aus  meinen  gelegentlich  gemachten  Beob- 
achtungen hervorgeht,  bildet  sich  anscheinend  ganz 
die  gleiche  Verbindung,  jedoch  schon  in  kürzester 
Zeit,  wenn  man  das  Gemisch  von  Stärke  mit 
ca.  37proz.  Formal  in  erhitzt.  Die  rasch  ent- 
stehende glasige  Masse  gibt  mit  Jod  nur  mehr  eine 
Braunfärbung,  welche  nach  dem  Verdünnen  mit 
Wasser  langsam,  nach  Zusatz  von  etwas  Salzsäure 
rascher  in  eine  tiefblaue  übergeht.  Ein  Beweis  da- 
für, dafs  es  sich  tatsächlich  um  eine  chemische 
Verbindung  von  Formaldehyd  mit  Stärke  handelt 
und  dafs  nicht  etwa  die  Anwesenheit  von  Formal- 
dehyd in  stärkerer  Konzentration  das  Auftreten 
der  Blaufärbung  verbindert,  liegt  wohl  darin,  dafs 
das  Gemenge  vor  dem  Erhitzen  durch  Jod  blau 
gefärbt  wird. 

Infolge  seiner  Fähigkeit,  die  Starke  zu  hydro- 
lysieren,  dürfte  der  Fonnaldebyd  schon  in  starker 


Verdünnung  zum  Aufschliefsen  von  Rohfrucht 
zwecks  Laboratoriumsanalyse,  sowie  von  schwer 
verzuckerbarer  Stärke,  z.  B.  der  Treber,  gute 
zu  leisten  imstande  sein. 


')  über  die  Einwirkung  von  Form»ldehyd  »nf  Starke 
von  Viktor  Syniewsky.  Liebig«  Ann»len  1902,  324,8.201. 


Über  die  Behandlang  von  hölzernen  Gär- 
geflüsen. 

Die  in  Nr.  5  dieser  Zeitschrift  gebrachten,  aus 
der  »Allgemeinen  Zeitschrift  für  Bierbrauerei  und 
Malzfabrikatiou«  übernommenen  Mitteilungen  betr. 
die  Erfahrungen  Thausings  mit  verschiedenen  Gär- 
gefäfsen  haben  insofeme  ein  besonderes  Interesse, 
als  gerade  Th  au  sing  zu  einer  Zeit,  wo  mau  sich 
eingehend  mit  der  Frage  befafste,  ob  Zement  oder 
Eisen  das  Zukunftsmaterial  der  Garbottiche  sein 
soll,  mit  hölzernen  Gärgefäfsen  die  besten  Resultate 
erzielt  hat. 

Nachdem  nun  diese  Frage  so  schnell  noch  nicht 
entschieden  sein  wird,  und  wir  sicher  noch  längere 
Zeit  mit  hölzernen  Gärgefäfsen  zu  rechnen  haben, 
so  dürfte  es  angebracht  seiu,  die  Frage  der  korrek- 
ten Behandlung  solcher  Gftrgefäfse  nochmals  zu  be- 
leuchten. 

T  hausing  hat  mit  einem  Paraffin  -  Überzug 
gute  Erfahrungen  gemacht;  es  heifst  aber  dabei, 
dafs  das  Paraffin  rein  sein  mufs  und  beim  Erhitzen 
auf  100°  keinen  unangenehmen  scharfen  Geruch 
zeigen  darf. 

Die  Beschaffung  von  derartigem  Paraffin  wird 
nicht  immer  leicht  sein. 

Weit  einfacher  läge  doch  der  Fall,  wenn  der- 
artig grofae  Holzbottiche  lackiert  würden.  Das  Lak- 
kieren  wird  heute  noch  unstreitig  in  den  meisten 
Brauereien  gehandhabt,  und  da  wo  es  richtig  geschieht, 
mit  bestem  Erfolg.  Über  den  Wert  des  Lackierens 
und  des  Paraffinierens,  überhaupt  über  diese  Mittel 
seihst,  ist  schon  viel  geschrieben  worden,  selten 
aber  hat  man  eine  korrekte  Anleitung  gelesen,  wie 
eigentlich  das  Lackieren  gehandhabt  werden  mufs. 
Die  Ansichten  darüber  gehen  häufig  weit  auseinander, 
obgleich  es  eigentlich  klar  auf  der  Hand  liegen  sollte, 
wie  man  lackieren  mufs. 

Ich  würde  dem  Lackieren  dem  Paraffinieren 
gegenüber  unbedingt  den  Vorzug  geben.  Das  was  mit 
Paraffin  fraglos  erzielt  wird,  nämlich  ein  Schliefsen 
der  Poren,  erreicht  man  mit  dem  Lack  in  gleich 
guter  Weise  und  zwar  dadurch,  dafs  man  zwei-  bis 
dreimal  das  Holz  mit  dem  stark  verdünnten  Lack 
anstreicht.  Das  Lackieren  hat  aber  dann  weiter 
den  Vorzug,  dafs  durch  den  nachfolgenden  Über- 
strich mit  dem  reinen  Lack  eine  glatto  Fläche  er- 
zielt wird. 
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Nun  hat  man  früher  z.  B.  vielfach  den  Lack 
eingebrannt  oder  ihn  auf  übermäfsig  stark  erwärmtes 
Holz  gestrichen;  dafs  diese  Haudbabung  gänzlich 
falsch  ist,  liegt  klar  auf  der  Hand;  denn  je  wärmer 
das  Holz  ist.  desto  schneller  verdunstet  der  im  Lack 
enthaltene  Weingeist.der  Schellack  haftet  uur schwach 
an  den  Holzwandungen  und  inufs  naturgemäfs,  wenn 
der  Bottich  mit  Würze  gefüllt  wird  und  durch  die 
Abkühlung  sich  zusammenzieht,  abspringen. 

Ich  sehe  gar  keinen  Grund  dafür  ein,  den 
trockenen  Bottich  auch  nur  anzuwärmen ;  trocken 
mufs  das  Holz  unter  allen  Umständen  sein,  da  ja 
sonst  eine  innige  Verbindung  zwischen  Holz  und 
Lack  nicht  erzielt  wird.  Ein  grofser  Fehler  besteht 
auch  darin,  dafs  die  lackierten  Bottiche  in  den  Braue- 
reien viel  zu  schnell  in  Gebrauch  genommen  werden. 
Jedem  anderen  lackierten  Gegenstand,  sagen  wir 
einem  Fufsboden,  oder  einem  Möbelstück,  lftfst  man 
die  nötige  Trockenzeit;  beim  lackierten  Bottich  aber 
ist  man  so  rigoros,  zu  verlangen,  dafs  er  schon  nach 
2  Tagen  manchmal  sich  mit  der  Würze  vertragen 
soll.  Man  mufs  dem  Lack,  meineu  Erfahrungen  nach, 
mindestens  eine  Trockendauer  von  5—6  Tagen  gön- 
nen, dann  ist  er  so  erhärtet,  dafs  er  den  in  Frage 
kommenden  Einflüssen  widersteht. 

Ein  weiterer  Vorzug  des  Lackes  vor  dem  Pa- 
raffin ist  der,  daß  auf  Grund  der  langjährigen  Er 
fahrungen  doch  Firmen  existieren,  von  denen  man 
einen  garantiert  reinen  vertrauenswürdigen  Luck 
beziehen  kann,  während  man  beim  Paraffin  im 
Finstern  tappt. 

Auf  die  Vorbehandlung  der  Bottiche  beim 
Lackieren  brauche  ich  wohl  nicht  besonders  mehr 
hinzuweisen.  Dafs  man  dieselben  mit  alkalischen 
Lösungen  nicht  auswaschen  soll,  und  da  Ii,  wenn 
dies  geschieht,  eine  zerstörende  Nachwirkung  auf 
den  Lack  stattfindet,  darüber  ist  ja  schon  viel  ge- 
schrieben worden  und  dürfte  einem  jeden  Brauer 
auch  schon  zur  Genüge  bekannt  sein.  L. 

Eine  neue  Methode  der  Stärkebestimmung 
in  Getreidearten  aus  der  Kxtraktausbeute. 
Die  Stärkebestimmung  im  Mais. 

Von  Dr.  A.  Praak-KaraeaeUkr. ') 

Bei  gärungschemischen  Arbeiten  handelt  es  sich 
nicht  um  den  Gehalt  einer  Getreideart  an  Stärke 
im  chemisch- physiologischen  Sinne,  sondern  um 
Beantwortung  der  Frage :  wieviel  Alkohol  kann  unter 
geeigneten  Bedingungen  aus  einer  vorliegenden  Ge- 
treideart gewonnen  werden?  Da  mufs  nun  vor  allem 
diejenige  Operation  der  gegenwärtigen  Methode  der 
Stärkebestimmung  beanstandet  werden,  die  bei  der 

Cheraikcr-Zeituutf  1908.  Xr.  14  und  15. 


Bearbeitung  der  Materialien  in  der  Brauerei  oder 
Brennerei  nicht  vorkommt,  so  zunächst  die  Inversion 
mit  Salzsäure.  Auch  die  darauffolgende  Bestimmung 
des  Gesamtdextrosewertes  ist  wenig  zuverlässig, 
nachdem  Lintner  nachgewiesen  hat,  dafs  unter 
den  zu  bestimmenden  Kohlehydraten  sich  auch 
Pentosane  in  nicht  geringer  Menge  befinden,  die 
Fehlingsche  Lösung  reduzieren,  ohne  zu  vergären. 
Die  Pentosane  aber  zu  bestimmen,  ist  zu  umständ- 
lich und  zeitraubend.  Von  anderen  Methoden  der 
Stärkebestimmung  haben  in  neuerer  Zeit  besondere 
Beachtung  gefunden  die  Gärungsmethode  und  die 
Polarisationsmethode.  Was  die  Bestimmung  der 
Stärke  durch  die  alkoholische  Gärung  betrifft,  so 
ist  es  bis  jetzt  noch  nicht  gelungen,  auf  dieser 
Grundlage  eine  brauchbare  analytische  Methode  auf- 
zubauen. Zu  der  Polarisationsmethode  (Effront, 
Lintnor)  zu  greifen,  ist  aus  rein  prinzipiellen 
Gründen  nicht  rätlich,  da  bei  dieser  Methode  die 
Arbeitsweise  eine  ganz  andere  ist,  als  sie  in  den 
Gärungsgewerben  zur  Anwendung  kommt.  Dieser 
Umstand  widerspricht  aber  dem  ganzen  Bestreben 
!  der  modernen  chemisch-technischen  Analyse,  das 
',  dahin  geht,  der  Praxis  Untersuchungsmethoden  zu 
j  geben,  die  den  bei  der  Fabrikation  sich  abspielenden 
!  Prozessen  möglichst  angepafat  sind. 

In  vorliegender  Untersuchung  wird  zunächst 
eine  sehr  vereinfachte  Methode  der  Stärkebestim- 
i  mung  im  Mais  gegeben.  Es  wird  der  Beweis  er- 
bracht, dafs  der  Stärkegehalt  eines  Maises  in  direktem 
Verhältnis  zu  der  unter  ganz  bestimmten  Voraus- 
setzungen ermittelten  Extraktausbeute  desselben 
steht.  Aus  dieser  läfet  sich  ohne  weiteres  der  gleiche 
Stärkewert  in  rein  empirischer  Weise  erhalten,  wie 
mit  der  Diastasemethode,  jedoch  unter  Umgehung 
der  Inversion  mit  Salzsäure  und  der  Bestimmung 
des  Zuckers  mit  Fehlingscher  Lösung,  also  in  weit 
einfacherer,  schnellerer  und  dabei  sehr  zuverlässiger 
Weise.   Die  Arbeitsweise  ist  die  folgende: 

Man  bereitet  sich  zunächst  eine  Diastaselösung 
durch  wiederholtes  Verreiben  von  0,2  g  Diastase  mit 
wenigen  cem  destilliertem  Wasser.  Die  ganze  Flüs- 
sigkeitsmenge soll  etwa  15 — 20  cem  betragen.  Nun 
bringt  man  5  g  des  feingemahlenen  Maises  in  einen 
etwa  150  cem  fassenden  kupfernen,  innen  verzinnten 
Becher,  übergiefst  mit  15 — 20  cem  Wasser,  setzt 
1  cem  von  der  Diastaselösung  zu,  bringt  den  Becher 
in  ein  Wasserbad  und  erwärmt  allmählich  bei  stetem 
Umrühren  auf  70°  C.  Bei  dieser  Temperatur  setzt 
man  das  Digerieren  eine  Stunde  fort  und  sorgt  da- 
für, dafs  das  verdampfende  Wasser  von  Zeit  zu  Zeit 
ersetzt  wird,  um  dadurch  das  Anhaften  der  ver- 
kleisterten Stärke  an  den  Wandungen  des  Bechers 
womöglich  zu  vermeiden.    Jetzt  wird  das  Wasser 
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bad  bis  zum  Sieden  erhitzt  und  bei  dieser  Tem- 
peratur unter  Einhaltung  derselben  Yorsichtflmafs 
regeln,  und  bei  stetem  Umrühren  etwa  15—20  Mi- 
nuten gehalten.  Man  kühlt  jetzt  auf  55°  C  ab, 
setzt  die  ganze  Diastasemenge  quantitativ  zu  und 
erhalt  zur  Verzuckerung  etwa  3—4  Stunden  lang, 
und  zwar  so,  dafs  man  die  Temperatur  allmählich 
bis  auf  60 — 63°  C  steigen  lafst.  Der  Becherinhalt 
wird  nun  mit  heifsem  Wasser  in  ein  100  ccm-Kölb- 
chen  quantitativ  hineingespült.  Es  wird  abgekühlt, 
bis  zur  Marke  mit  destilliertem  Wasser  aufgefüllt, 
filtriert  und  im  Filtrate  das  Extrakt  entweder  mit 
dem  Pyknometer  (die  Flüssigkeit  reicht  dazu  noch 
völlig  aus)  oder  aber  auf  optischem  Wege  mit  dem 
Zeifsschen  Ein  tauch- Refraktometer  bestimmt.  Wegen 
ihrer  Einfachheit,  Schnelligkeit  und  Bequemlichkeit 
ist  letztere  Methode  der  Extraktbestimmung  der 
pyknometrischen  vorzuziehen. 

Um  den  Stärkewert  des  Maises  aus  dem  er- 
mittelten Extraktgehalte,  sei  es  auf  pyknometrischem 
oder  refraktoinetrischem  Wege,  in  der  unten  fol- 
genden Tabelle  abzulesen,  mufs  eine  Korrektur  an 
dem  erhaltenen  Wert  für  die  angewandte  Diastase 
angebracht  werden.  Der  Wert  für  die  anzubringende 
Korrektur  mufs  nur  dann  von  neuem  bestimmt 
werden,  wenn  die  Diastase  erneuert  bzw.  gewech- 
selt wird.  Die  Bestimmung  wird  so  ausgeführt,  dafs 
man  0,2  g  Diastase  2—3  Stunden  zur  Verzuckerung 
überlafst,  alsdann  15 — 20  Minuten  im  siedenden 
Wasserbade  erhalt,  abkühlt,  filtriert  und  refrakto- 
metriert  bzw.  das  spezifische  Gewicht  mit  dem 
Pyknometer  bestimmt.  Die  enzymatische  Hydrolyse 
des  Starkemoleküls  kann  auch  mit  einem  Auszug 
aus  Darrmalz  oder  Grünmalz  bewirkt  werden,  es 
mufs  aber  der  Wert  der  zur  Anwendung  kommen- 
den Mengen,  ausgedrückt  in  Refraktometergraden 
oder  in  Einheiten  des  spezifischen  Gewichtes,  stets 
ermittelt  und  vom  Gesaratwerte  in  Abzug  gebracht 
werden.  Das  Arbeiten  mit  Diastase  ist  wegen  der 
guten  Haltbarkeit  des  Präparates  zu  bevorzugen. 

Von  der  bekannten  Tatsache  ausgehend,  dafs 
die  nach  den  gegenwärtigen  Methoden  erhaltenen 
Stärkewerte  stets  zu  hoch  ausfallen,  und  zurück- 
greifend auf  die  Untersuchungen  Delbrücks  über 
die  Quotienten  von  Maismaischen  wird  weiter  aus- 
führlich dargetan,  dafs  unter  Zugrundelegung  der 
Extraktausbeute  sich  ein  anderer  Stärkewert,  als 
der  durch  die  Bestimmung  des  Zuckers  mit  Fehling- 
scher Lösung  nach  erfolgter  Inversion  mit  Salz- 
säure erhaltene,  berechnen  läfst,  welcher  weit  mehr 
geeignet  ist,  einen  richtigen  Anhaltspunkt  für  den 
wirklichen  Gehalt  des  Maises  an  alkoholliefernden 
Stoffen  zu  geben.  Die  auf  diese  Weise  erhaltenen 
wirklichen  Stärke-  und  Alkoholwertet  (zum  Unter- 


Tabelle  rar  Bestlmmaag  des  Stärke*  aad  Alkeholwertes  Im 
Mab  au  der  Extrakt» anbeut«  sack  A.  Fruk-Kameuetxky. 

Die  Refraktometer  werte  batr.  die  spezifischen  Gewichte,  aus 
gedrückt  in  •  Ball.,  beliehen  eich  auf  die  Extraktausbente 
von  5  g  Mais  :  100  ccm. 
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aus  der 

Tabelle  ersichtlich,  durchweg  niedriger,  und  ent- 
sprechen auch  viel  besser  den  Erfahrungen  der 
Praxis.  Dieser  Umstand  dürfte  der  vorgeschlagenen 
Methode  der  Starkebestimmung  im  Mais  ganz  be- 
sonders eine  allgemeine  Einführung  in  den  Gärungs- 
gewerben sichern. 
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Zu  der  Tabelle  ist  folgendes  zu  bemerken: 
Unter  scheinbarem  Stärkewert  sind  diejenigen  Werte 
zu  verstehen,  welche  durch  die  Bestimmung  des 
Zuckers  mit  Fehlingscher  Lösung  nach  erfolgter 
Iiiversion  mit  Salzsäure  in  den  mit  der  Diastase- 
methode  erthaltenen  Extrakten  ermittelt  werden.  Die 
spez.  Gew.  sind  in  °/0  Ball,  angegeben.  Der  wirkliche 
Stärkewert  gibt  diejenige  Zahl  an,  welche  aus  der 
Extraktausbeute  berechnet  wird.  Der  wirkliche  Alko- 
holwert wird  durch  Multiplikation  der  entsprechenden 
Stärkewerte  mit  60  erhalten.  Letzterer  Rechnung 
ist  eine  mittlere  Ausbeute  von  60 1  absolutem  Alkohol 
für  J00  kg  Getreidestärke  zugrunde  gelegt. 

Aus  der  Untersuchung  geht  auch  hervor,  dafs 
die  Extraktbestimmuug  auf  optischem  Wege  mit 
dem  Zei  feschen  EinLauch- Refraktometer  der  Ermitt- 
lung des  Extraktes  durch  die  Bestimmung  des  spe- 
zifischen Gewichtes  mit  dem  Pyknometer  an  Ge- 
nauigkeit und  Zuverlässigkeit  in  keiner  Weise  nach- 
steht. Nachdem  die  Extraktmessungeu  mit  dem 
Refraktometer  so  einfach  und  leicht  durchführbar 
sind,  dafs  ihre  Ausführung  ohue  Bedenken  auch 
einem  Nichtchemiker  anvertraut  werden  kann,  dürfte 
die  optische  Methode  der  Stärkebestimmung  mit 
dem  Refraktometer  nicht  nur  für  rein  analytische 
Zwecke  Anwendung  finden,  sondern  auch  für  die 
Betriebskontrolle  in  Fabriklaboratorien  sich  gut  eignen 
und  somit  als  eine  technische  Untersuchungsmethode 
im  weiteren  Sinne  gelten. 

Die  nabeliegende  Frage,  ob  die  hier  vorgeschla- 
gene Methode  der  Stärkebestiinmung  im  Mais  auch 
auf  andere  Getreidearten  übertragen  werden  kann, 
ist  unbedingt  zu  bejahen.  Ohne  weiteres,  d.  h.  unter 
Benutzung  der  für  Mais  ausgearbeiteten  Extrakt- 
tabelle, wird  das  wohl  nicht  möglich  sein.  Es  wird 
vielmehr  notwendig  werden,  für  Gerste,  Roggen  und 
andere  Getreidearten  au  der  Hand  grundlegender  Ver- 
suche besondere  Extrakttabellen  aufzustellen,  welche 
genau  wie  die  nunmehr  für  Mais  vorliegende  es  ermög- 
lichen würden,  aus  dem  Brechungsindex  (Refraktion) 
bzw.  spez.  Gewichte  eines  unter  ganz  bestimmten 
Voraussetzungen  hergestellten  Extraktes  den  wirk- 
lichen Extrakt-  und  Alkoholwert  zu  erhalten. 

In  einer  zweiten  Tabelle  sind  die  Resultate 
der  Untersuchung  von  30  Maisen  mitgeteilt.  Aus 
der  Tabelle  ist  zu  ersehen,  dafs  die  verschiedensten 
und  wichtigsten  Repräsentanten  sowohl  der  euro- 
päischen als  auch  aufsereuropäischen  Maine  einer 
vergleichenden  UnterBuchung  nach  der  bisherigen 
und  vorgeschlagenen  Methode  unterzogen  wurden. 
Die  Zusammenstellung  beweist  zur  Genüge,  dafs 
die  neue,  sehr  vereinfachte  Methode  der  Stärke- 
bestimmung  im  Mais  sehr  zuverlässige  Resultate 
liefert.  Autoreferat. 


Bier-Ein-  und  Ausfuhr  in  verschiedenen 
Ländern  im  Jahre  1907. 

Österreich-Ungarn. 

Nach  Österreich-Ungarn  gingen  an  Bier  in 
Fässern  im  vergangenen  Jahr  im  ganzen  66466  dz 
(Wert:  1095456  Kronen)  ein;  Deutischland  lieferte 
fast  die  gesamte  Einfuhr  (68086  dz).  Nur  375  dz 
kamen  aus  Großbritannien. 

In  Flaschen  wurden  nur  276  dz  Bier  (Wert: 
8832  K)  importiert,  und  zwar  210  dz  aus  dem 
Deutscheu  Reich. 

Die  Ausfuhr  von  Bier  in  Fässern  gegen 
Steuervergütung  erreichte  1907  eine  Menge  von 
1062696  dz  (Wert:  14877  744  K).  Das  Haupt- 
absatzgebiet war  wieder  Deutschland  mit  626641  dz. 
Die  Vereinigten  Staaten  erhielten  126506  dz,  Italien 
92 154  dz,  Ägypten  45 142  dz,  Hamburg  39849  dz 
uud  die  Schweiz  32431  dz.  Ohne  Steuer  Vergütung 
wurde  Bier  im  Fafs  in  einer  Menge  von  nur  813  dz 
(Wert:  14  634  K)  exportiert,  wovon  558  dz  nach 
Deutschland  und  180  dz  nach  Italien  gingen. 

Der  Bierexport  in  Flaschen  mit  Steuerver- 
gütung kam  1907  auf  26908dz  (Wert:  618884 K). 
!  Fast  6000  dz  davon  bezog  die  europäische  Türkei, 
die  Vereinigten  Staaten  von  Amerika  3847  dz, 
Ägypten  2185  dz,  Hamburg  1982  dz,  Italieu  1661  dz 
;  und  das  Deutsche  Reich  1 064  dz.  Ausgeführt  ohne 
Steuervergütung  wurden  650  dz  (Wert:  16900  K) 
Bier  in  Flaschen,  und  zwar  156  dz  nach  Italien 
und  128  dz  nach  dem  Deutschen  Reich. 

Niederlande. 

Die  Bier-Einfuhr  nach  den  Niederlanden  zum 
Verbrauch  blieb  im  verflossenen  Jahr  mit  38790001 
hinter  der  vorjährigen  (4043000  I)  etwas  zurück, 
und  zwar  hängt  dies  mit  der  geringeren  Einfuhr 
aus  Deutschland  zusammen,  die  nur  36260001  be- 

!  trug  gegen  38150001  im  Jahre  1906.    Gehoben  hat 

;  sich  dagegen  der  Import  aus  Großbritannien  von 
1410001  auf  1500001  und  der  aus  Belgien  von 

!  87000  auf  980001.  Auch  die  holländische  Bier- 
ausfuhr war  1907  eine  geringere  als  im  Jahr  vor- 
her; es  wurden  im  ganzen  nur  75060001  (1906: 
79500001)  exportiert.    Der  gröfste  Teil  ging  nach 

I  Niederländisch-Ostiudieu,  26070001(1906:29790001) 
und  nach  Belgien  13360001  (1906:  14230001). 


Änderung  der  Gerstenzollordnung. 

Mitte  März  beschäftigte  sich  der  deutsche  Reichs- 
tag mit  der  Änderung  des  Verzollungsmodus  bei 
Einfuhr  der  Gerste,  nachdem,  wie  aus  den  Äufse- 
I  rungen  des  Vertreters  der  Reichsregierung  zu  ent- 
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nehmen,  die  bisherige  Durchführung  der  Verzollung 
zu  schweren  Bedenken  Veranlassung  biete  und 
auch  die  Behauptung  nicht  ohne  weiteres  zurück- 
gewiesen werden  könne,  dafs  in  Deutschland  Gerste 
zu  billigem  Zollsatz  von  M.  1,30  Eingang  finde, 
die  nicht  als  Futtergerste,  sondern  als  Braugerste 
Verwendung  finde.  Die  Schwierigkeilen,  welche 
sich  bei  Durchführung  der  Verzollung  ergeben 
haben,  liegen  in  der  Schaffung  der  nötigen  Garan- 
tien, die  es  unmöglich  macheu  würden,  eine  un- 
richtige Anwendung  des  Zollsatzes  zu  verhindern, 
worauf  schon  bei  Inkrafttreten  der  neuen  Handels 
vertrage  mehrfach  von  fachmännischer  Seite  hin- 
gewiesen wurde,  obgleich  seinerzeit  vom  Regierungs- 
tische aus  die  Erklärung  abgegeben  wurde,  dafs 
nur  jene  Gerste  zu  niedrigerem  Zollsatze  eingeführt 
würde,  bei  welcher  nicht  der  geringste  Zweifel 
darüber  bestehe,  dafs  sie  nicht  zu  Malzzwecken  ver- 
wendet werden  könnte. 

Kurze  Zeit  darauf  wurde  im  bayerischen  Land- 
tage zur  Sprache  gebracht,  dafs  die  Gerstenzoll- 
Ordnung  tatsächlich  keine  sichere  Gewähr  für  ihre 
richtige  Durchführung  biete,  weil  Gerste  zu  einem 
niedrigeren  Satze  verzollt  werde,  die  nicht  für 
Futterzwecke,  sondern  zu  Brauzwecken  Verwendung 
finde.  Zahlreiche  Klagen  dieser  Art  gaben  Anstofs, 
eine  Änderung  der  Gerstenzollordnung  herbeizu 
führen  und  so  gelangten  am  16.  März  zwei  Reso- 
lutionen zur  Annahme,  um  diese  Beschwerde  aus 
der  Welt  zu  schaffen.  Beide  Resolutionen  finden 
ihre-  Umgrenzung  darin,  dafs  die  als  Futtergersto 
deklarierte  Ware  nur  dann  zum  ermäfsigten  Zoll- 
satz Eingang  finden  solle,  wenn  sie  denaturiert 
worden  ist.  Hinsichtlich  der  Art  und  Weise,  wie 
die  Denaturierung  durchzuführen  wäre,  sind  die 
Meinungen  insofern  geteilt,  als  Dr.  Rösicke  eine 
derartige  Denaturierung  befürwortet,  durch  welche 
die  Verwendung  zu  Malzzwecken  unmöglich  wird, 
also  der  niedrigere  Zollsatz  von  dem  vorherge- 
gangenen Schroten  der  Futtergerste  abhängig  ge- 
macht würde,  während  die  Resolution  Specks  sich 
damit  bescheidet,  die  zu  billigeren  Zollsatz  einzu- 
führende Gerste  etwa  durch  Färben  amtlich  zu 
kennzeichnen  oder,  dafs  ein  entsprechender  Nach- 
weis erbracht  werde,  dafs  die  Gerste  nur  zu  Futter- 
zwecken dienen  werde. 

Allerdings  würde  eine  bestimmungswidrige  Ver- 
wendung der  eingegangenen  Gerste  durch  Schrotung 
ausgeschlossen  sein,  im  Gegensatze  zum  Färben 
derselben,  welches  Ziel  nur  durch  Färbungsmittel 
erreicht  werden  könnte,  welche  die  Gerste  zu  Ver- 
ffitterungszwecken  nicht  ungeeignet  machen  würde. 
Durch  das  Färben  der  Gerste  würde  also  den  Auf- 
»ichts-  bzw.  Kontroll beamten  gewisserraafsen  ein 


Erkennungsmittel  an  die  Hand  gegeben  werden, 
um  mit  Leichtigkeit  den  Beweis  zu  erbringen,  dafs 
die  in  einer  Brauerei  vorgefundene,  gefärbte  Gerste 
zu  einem  niedrigeren  Zollsatz  eingegangen  ist,  und 
daher  die  Handhabe  zu  einer  rigorosen  Bestrafung 
wegen  Hinterziehung  des  Gerstenzolles  in  Braue- 
reien bieten. 

In  der  Absicht  der  Regierung  scheint  es  zu 
liegen,  sich  eines  Färbungsmittels  bedienen  zu 
wollen,  da  sonst  Kollisionen  mit  der  russischen 
Regierung  zu  befürchten  wären,  indem  der  Handels- 
vertrag mit  Rufsland  keine  Vorschrift  zulasse,  wo- 
nach jede  Futtergerste  geschrotet  werden  müfste. 
Der  russische  Handelsvertrag  fixiert  die  Bestim- 
mung hinsichtlich  der  Beurteilung  der  Gerste,  ob 
sie  Futtergerste  sei  oder  nicht,  nach  Maßgabe  des 
Hektolitergewichtes,  das  auf  65  kg  festgesetzt  ist. 
In  zweifelhaften  Fällen  hinsichtlich  der  Verwen- 
dung der  Gerste  kann  auf  die  Denaturierung  der- 
selben durch  Schroten  stattgegeben  werden.  Es  ist 
also  in  solchen  Fällen  dem  freien  Ermessen  des 
Zollbeamten  anheimgegeben,  ob  er  von  der  Dena- 
turierung durch  Anschrotung,  Spitzen  u.  dgl.  Ge- 
brauch machen  will  oder  nicht. 

Diese  Schwierigkeit  in  der  Zollbehandlung  der 
Gerste  ist  ein  Ausflufs  der  deutschen  Agrarpolitik, 
die  beim  Abschlufs  der  Handelsverträge,  wie  be- 
kannt, nur  auf  dem  Vorteil  der  Landwirtschaft  be- 
dacht war  und  auch  heute  auf  dem  Standpunkt 
beharrt,  dafs  der  billigere  Zollsatz  nur  der  Futter- 
gerste zugebilligt  sei,  die  Brau-  und  Brennergerste 
jedoch  mit  dem  Minimalsatz  von  M.  4  zu  verzollen 
wäre.  Die  deutsche  Landwirtschaft  hat  eben  nur 
ein  Interesse  an  dem  Bezug  billiger  Futtergersto. 
Und  da  nun  angeblich  grofse  Mengen  von  Brau- 
gerste zum  ermäfsigten  Zollsatz  in  den  deutschen 
Verkehr  gebracht  wurde,  so  führen  die  Agrarier  be- 
ständig die  Klage  im  Munde,  dafs  der  durch  den 
4  M.-Zoll  intendierte  Zollschutz  für  deutsche  Brau- 
gerste seiner  vollen  Wirkung  beraubt  werde. 

Die  aufgeworfene  Frage  rücksichtlich  der  Ände- 
rung der  Gerstenzollordnung  erbringt  einen  neuen 
Beweis  für  die  Tatsache,  dafs  die  agrarische  Hoch- 
schutzzollpolitik nicht  blofs  die  Einhaltung  der  den 
allgemeinen  volkswirtschaftlichen  Interessen  ent- 
sprechenden Linien  der  Handelspolitik  erschwert, 
sondern  zollpolitische  Probleme  schafft,  zu  deren 
Bewältigung  die  heutigen  Mittel  der  Zolltechnik 
nicht  hinreichen.  F.  E. 

Berichtigung. 

Auf  S«ite  187  in  Zeile  8  t.  o.  Spalt«  2  soll  e«  heifsen 
»reiner«  statt  >r 
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Verband  ehem.  Weihenstephaner  der  Brauerabteilung  in  Weinenstephan 

unter  dem  Protektorate  Sr.  Kgl.  Hoheit  des  Prinzen  Ludwig  von  Bayern. 


Sektion  Schweiz  des  Verbandes  ehemaliger  Weihen- 
stephaner. 

Sonntag,  den  29.  März  1908,  fand  in  Luzern 
eine  Zusammenkunft  ehem.  Weihenstephaner  der 
Brauerahteilung  statt,  an  welcber  sich  besonders 
die  alteren  Jahrgange  sehr  stark  beteiligten.  Laut 
Programm  wurden  am  Vormittag  die  beiden  äufserst 
modern  eingerichteten  Brauereien  Spiefs  und  Lu- 
zerner Brauhaus  vorm.  H.  Endemann  besichtigt, 
woselbst  den  Teilnehmern  iu  äufserst  liebenswürdiger 
Weise  ein  Frühschoppen  serviert  wurde.  Bei  feiner 
Tafelmusik  fand  dann  um  1  Uhr  im  Hotel  Wald- 
stätterhof  ein  gemeinsames  Diner  statt,  in  dessen 
Verlauf  der  Obmann,  Herr  Brauereibesitzer  Fritz 
Weber,  Wädenswil,  einen  beifällig  aufgenommenen 
Toast  auf  die  Akademie  ausbrachte,  wobei  er  den 
Luzeruer  Kollegen  den  herzlichsten  Dank  für  die 
freundliche  Aufnahme  aussprach.  Ihm  antwortete 
dann  Herr  Dir.  Ende  mann  von  Luzern,  und 
später  ergriff  noch  Herr  Schöllhorn  von  Winter- 
thur  das  Wort. 

Nachmittags  wurde,  vom  herrlichen  Wetter  be- 
günstigt, ein  Spaziergang  nach  dem  sehr  schön 
gelegenen  Ausflugsort  >  Kastanienbaum  c  gemacht. 
Durch  den  grofsartig  schönen  Blick  auf  den  von 
schneebedeckten  Bergriesen  eingeengten  Vierwald- 
stättersee  wurden  die  Teilnehmer  für  ihre  Anstren- 
gungen reichlich  entschädigt.  Gesangliche  Dar- 
bietungen wechselten  mit  humoristischen  Vorträgen 
ab,  und  eine  angeregte  Stimmung  kam  zum  Durch- 
bruch. Äufserst  freudige  Aufnahme  fanden  diverse 
eingelaufene  Telegramme,  wovon  auch  eines  vom 
Verbandsvorstand  Herrn  Joseph  Pschorr  aus 
München.  Gegen  Abend  brachte  ein  Dampfer  die 
fidele  Korona  nach  Luzern  zurück,  von  wo  die  Züge 
die  Teilnehmer  nur  allzufrüh  nach  den  verschiedenen 
Richtungen  entführten. 

An  dieser  Zusammenkunft  nahmen  folgende 
Herren  teil: 

1.  O.  Rechen ma eher,  Braumeister,  Wädenswil 
1882/83. 

2.  F.  Schöllhorn,  Delegierter  des  Aufsichtsrates 
der  Brauerei  Haldengut,  Winterthur  (1885/86). 

3.  Franz  Weber,  Brauereibesitzer,  Wädenswil 

(1886/87.) 

4.  Fritz  Weber,   Brauereibesitzer,  Wädenswil 
(1888/89). 


5. 
6. 

7. 
«. 
9. 

10. 

11. 

12. 

13. 
14. 
15. 
16. 
17. 
18. 
19. 
20. 

21. 

22. 
23. 
24. 
25. 
26. 


27. 


H.  Müller,  Brauereibesitzer,  Baden  (1889/90). 

M.  Teucher,  Braumeister,  Wil  b.  St.  Gallen 
(1891/92). 

F.  Lehnert,  Direktor,  Breisach  i.  B.  (1894/95). 
H.  Maurer,  Betriebsleiter,  Lausanne  (1894/95). 

G.  Blancpain,  Brauereibesitzer,  Fribourg 
(1895/96). 

A.    Habich,    Brauereibesitzer,  Rheinfelden 

(1895/96). 

A.  Kurer,  Braumeister,  St.  Gallen  (1895/96). 
F.  Endemann,  Brauereibesitzer,  Luzern 
(1896/97). 

F.  Fuchs, Braumeister, Wald b. Zürich (1896/97). 

F.  Karmann,  Braumeister,  Luzern  (1897/98). 

D.  Pal  lauf,  Braumeister,  Basel  (1897/98). 

E.  Seisse  r,  Braumstr.,  Waldshut  i.B.  (1897/98). 
O.  Engl,  Braumeister,  Basel  (1898/99). 

W.  Fischer,  Braumeister,  Basel  (1898/99). 

G.  Schaller,  Braumeister,  Biel  (1898/99). 

A.  Winkelmann,  Dr.,  Chemiker,  Zürich 
(1898/99). 

A.  Engelhard,  Dr.,  Chemiker,  Rheinfelden 
(1899/1901). 

Th.  Loeliger,  Betriebsleiter,  Luzern  (1900/01). 

E.  Schwarz,  Braumeister,  Fribourg  (1900/01). 

P.  Jaud,  Brauführer,  Zürich  III  (1901,02). 

A.  Seiffert,  Braumeister,  Basel  (1903/04). 

E.  Elhardt,  Betriebs-Kontrolleur,  Zürich  III 
(1904/05). 

A.  Engel,  Brauführer,  Wädenswil  (1905/06). 


Wir  erfüllen  hiermit  die  traarige  Pflicht,  unsere 
Mitglieder  Ton  dein  Ableben  unseres  lieben  Mit' 


Horm  Bernhard  Bachmann 

aus  Leithe  23  b.  Wattenscheid  (Westfalen) 

gexiemend  in  Kenntnis  zn  setsen. 

Wir  verlieren  in  dem  Entschlafenen,  der  1887/88 
die  Akademie  Weihenstephan  besuchte,  eines  der 
ältesten  und  anhänglichsten  Mitglieder,  dessen  An- 
denken wir  stets  hoch  in  Ehren  halten  werden. 

Der  Vorstand. 


Für  die  Redaktion  verantwortlich:  Dr.  C.  Blcisch  in  Weihenstephan  b.  Frslsing  —  Druck  von  K.  Oldenbonr«  in  München. 
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Keirrutidei  von  Holrat  Dr.  C.  Llntner  md. 
H«r«inf«ig<iben  toi»  dar 

Kfcfl   Aktttlamie  tUr  Land- 


Inliult. 

«rlicn-  bVilrtg*  lur  aaMriYag*.  Von  H.  Seytlert.  (MHWIluiisr  ■':« 
Arm  I.al»iraloriuiu  der  Kullnklu-Ilrauerel.  st  Fificniburjt.i   H.  14». 

IMrerktnacre  ibrr  Jim.  tbllutrrn.   Von  K  /.«Hinch    s  Kl. 

Vnr»  IHrr  Zrmret-Olrf  «-flie  uad  LagerflMrr.   s.  IM. 

f *'r  elalf*  »"ragen,  wclrh«1  da«  Welrkea  «Irr  Urrot«  brtrplrrii.  Von  Adrian 
J  Uro«  Ii,  M.  5«- .  K.J.«'  I'rol.  an  der  britlwhen  Si-bnU-  tnr  MjiI/oioI 
r  J  Brauerei.  (  nivcroiut  Birmingham,   a.  177. 

fW  41«  Kontrolle  »oll  frlleferten  !«•«•«»  BlrrleM-krn.  V.m  Karl 
llergnlcn.    S.  180. 

Kaadtrhaa  iHr  Monat  Marx.   Von  Dr.  0.  Wenglcin.   S.  ISO. 

V.rbead-k«-m.  Welheaiteabaaera'.  Bren<-rakt«llaaalaW<-lh<>a«t.<»hea.  S.  IM. 


Weitere  Beiträge  zur  Wasserfrage. 

Von  H.  HeyfTert. 

:\liiuilung  ans  dem  t^bormloriuu»  der  Knlinkin  Uranerei, 
8t.  I'eter*burg. 

Verschiedene  Zuschriften  aus  der  Praxis  scheinen 
inir  zu  beweisen,  dafs  das  Verständnis  für  die  Be- 
deutung der  Wasserfrage  in  erfreulichein  Wachstum 
liegriffen  ist.  Gleichzeitig  läfst  sich  aber  daraus  er- 
kennen, dafs  noch  munche  irrtümliche  Ansicht  und 
vir le  Unklarheiten  beseitigt  werden  müssen,  bevor 
auf  eine  allgemeine  Anerkennung  der  Wassertheorie 
gerechnet  werden  darf.  Möchten  die  folgenden 
Mitteilungen  dazu  beitragen,  immer  gröfsere  Kreise 
für  diese  wichtige  Frage  zu  interessieren  und  zu 
weiteren  Forschungen  anzuregen. 


Vrriac  lon  EU  OkN-nbo««*  ia  MSnrhro  und 


Dl.  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS  RESAMTE  BRAUWESEN 

enchelnl  in  Jährlich  52  Nummern. 

Alt*  Zuwhriftan,  welob»  den  redaktionellen  Teil  dar  ZelUchrlft  angehrn, 
<n  richten  an  die 
HEDA  KTION  DKK  ZEITSCHRIrT  KOR  DAS  <i  KS  AMTE  BRAl'WESKN, 
Dr.  C.  Bielich,  Welhenatenhan-Frolaing. 

Alle  Zuichnften  In  Innerei-  Angelegenheiten  «ln«l  in  richten  an  die 
VKRLAUSBCCHHANDI.CN«;  It.  OI-DKXBOCRO  in  MQnrben. 

Die  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS  BESAMTE  BRAUWESEN 

kann  durch  den  Buchhandel  tum  Prelee  ron  M.  I«.  —  forden  JahrganK be- 
tonen werden ;  Prell  fflr  Öeterreich-Unearn  M.  I».— ,  f&r  daa  Aualaad  M.  Jä- 
kel direktem  Bein«  vom  Verlag. 

ANZKIGRN  für  die  Zeitschrift  für  du  geeamt*  Brauwesen  weiden  Ton 
der  Verlagahandlung  und  atmlllchen  ADDonnn  Expeditionen  lum  Prel»e 
too  10  Ff.  (Stellengesuche  10  IT.)  für  die  drelgeapeUene  Petilaelle  oder  der«*n 
Kaum  »ngcDommen.  Bei  Wiederholungen  wird  ein  entipreohender  Rabalt 
r«"Tihrt 

BEILAGEN  werden  nach  Vereinbarung  beigefügt. 

Terianebuehbaadlaac  tob  B.  OLDEXBUURO  in  Mtath«.; 
,n»a 


Soda  und  Gips  in  Warner. 

Unter  den  wenigen  leitenden  Grundsätzen,  mit 
denen  unsere  Wissenschaft  hei  der  Beurteilung  eines 
Brauwassers  sich  zurzeit  hehelfen  mufs,  findet  sich 
der  Satz:  »Gips  und  Soda  können  nicht  gleichzeitig 
in  einem  Wasser  vorkommen;  das  eine  schliefst 
das  andere  aust.  Entstanden  ist  diese  Theorie  aus 
der  Betrachtung,  dafs  schwefelsaurer  Kalk  und 
kohlensaures  Natron  in  wässeriger  Lösung  sich  um- 
setzen müssen  in  kohlensauren  Kalk  —  der  sich 
unlöslich  ausscheidet  —  und  schwefelsuures  Natron. 
So  einleuchtend  dies  nun  auch  klingt,  und  so  sicher 
diese  Schlufsfolgerung  bei  analytischen  und  sonstigen 
I^aboratoriumsarbeiten  auch  zutreffen  mag,  so  ist 
doch  dio.Auffassung,  dafs  dieser  Satz  ohne 
weiteres  auf  natürliche  Wässer  anwend- 
bar soi,  ein  gefährlicher  Irrtum. 

Niemand  wird  bestreiten,  dafs  es  für  die  uns 
interessierenden  Prozesse  der  Malzerei  und  Brauerei 
ganz  gleichgültig  ist,  ob  in  dem  dazu  benutzten 
Wasser  kohlensaures  Natron  oder  eine  äquivalente 
Monge  doppeltkohlensauren  Natrons  vorhanden  ist. 
Beide  wirken  in  ganz  gleichem  Sinne.  Die  Kohlen- 
säure beider  Salze  wird  mit  Leichtigkeit  von  jeder 
anderen  hier  in  Frage  kommenden  Säure  ausge- 
trieben, und  dadurch  wird  im  einen  wie  im  andern 
Falle  die  Bildung  neuer  organischer  oder  anorga- 
nischer Natronsalze  ermöglicht.  Wird  ein  Wasser, 
welches  nur  doppeltkohlensaures  Natron  enthält, 
längere  Zeit  erwärmt,  so  geht  dieses  Salz  unter 
Entweichen  von  Kohlensäure  in  Soda  über.  A  priori 
wird  man  also  behaupten  können,  dafs  das  doppelt- 
kohlensaure Natron  in  einem  Weich-  oder  Brau- 
wasser dieselben  Übelstände  hervorrufen  wird  wie 
die  äquivaleute  Meuge  Soda. 

Nun  ergibt  aber  eine  ganz  einfache  Betrachtung, 
dafs  doppeltkohlensaures  Natron  und  G ips 
in  beträchtlichen  Mengen  nebeneinander  im  Wasser 
bestehen  können.  Denn  die  beiden  Salze  könnten 
sich  doch  nur  umsetzen  in  schwefelsaures  Natron 
und  doppeltkohlensauren  Kalk;  da  dieser  über  lös- 
lich ist  und  nicht  ausfällt,  so  kann  von  einer  Um- 
setzung hier  überhaupt  nicht  die  Rede  sein,  und 
wir  müssen  demgeinäfs  mit  der  Existenz  beider 
Salze  im  Wasser  rechnen.  Im  Sinne  der  Praxis 
gesprochen,  können  also  Sodauud  Gips  in  recht 
beträchtlichen  Mengen  nebeneinander  im  Wasser 
vorkommen,  sobald  nur  genügende  Mengen  Kohlen- 
säure zugegen  sind.  Und  dafs  natürliche  Wässer 
luiufig  genügende  Mengen  Knhlensäurot  enthalten, 
wird  wohl  niemand  bezweifeln.  Würde  ein  solches 
Wasser  vor  dem  Gebrauche  längere  Zeit  erhitzt, 
s«i  müfsle  seine  Zusammensetzung  allerdings  eine 
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durchgreifende  Änderung  erfuhren.  Die  freie  und 
die  halbgebundeno  Kohlensäure  würden  entweichen, 
es  würde  sich  Soda  bilden,  und  diese  würde  sieh 
nun  natürlich  mit  dem  Gips  in  der  oben  erwähnten 
Weise  umsetzen.  Aber  dazu  ist  längeres  Erhitzen 
nötig!  Und  wo  findet  sich  die  Gelegenheit  dazu 
in  der  Mälzerei?  Selbst  die  heim  Maischen  und 
Nachschwänzen  üblichen  Temperaturen  bewirken 
die  Austreibung  der  Kohleiisäure  und  damit  jene 
Umsetzung  keineswegs  in  kurzer  Zeit,  es  sind  unter 
Umstünden  viele  Stunden  dazu  erforderlich!  Auch 
ist  zu  berücksichtigen,  dafs  beim  Maischen  eventuell 
erhebliche  Mengen  des  Gipses  ihren  Kalk  abgeben 
können,  um  mit  Phosphorsäure,  Eiweifs,  Gerbstoff 
usw.  unlösliche  Niederschläge  zu  bilden,  bevor 
noch  die  Zersetzung  der  Soda  durch  den  Gips 
sattfinden  konnte.  Was  mit  der  dabei  frei  werden- 
den Schwefelsäure  geschieht,  ist  allerdings  schwer 
zu  sagen.  Vielleicht  verwandelt  sie  die  Soda  nach 
und  nach  in  schwefelsaures  Natron,  möglicherweise 
wandert  sie  aber  auch  an  den  kohlensauren  Kalk 
oder  an  kohlensaure  Magnesia.  Soviel  ist  jeden 
falls  sicher,  dafs  alle  diese  Vorgänge  nicht  momentan 
erfolgen,  und  dafs  somit  das  doppeltkohlensaure 
Natron  geraume  Zeit  hindurch  —  zumal  beim 
Nachschwänzen  —  im  Sinne  der  Soda  zu 
wirken  vermag  trotz  des  vorhandenen  Gipses. 
In  welchem  Umfange  dies  geschehen  kann,  ob  z.  B. 
bis  zum  Schlüsse  des  ganzen  Prozesses  —  also  bis 
zum  Hopfenkochen  —  das  wird  natürlich  von  den 
Mengenverhältnissen  ubhängeu,  in  denen  nicht  nur 
diese  beiden  Salze,  sondern  auch  sonstige  Salze, 
besonders  Karbonate,  sich  im  Wasser  vorfinden. 

Dafs  durch  Nichtbeachtung  dieser  Möglichkeit 
in  Mälzereien  und  Brauereien  schon  manches  Unheil 
angerichtet  worden  ist,  kann  nach  meinen  Erfah- 
rungen gar  keinem  Zweifel  unterliegen.  Es  ist  also 
höchste  Zeit,  mit  jenem  alten  Irrtum  kurzen  Pro 
zefs  zu  machen  und  ihn  über  Bord  zu  werfen. 

Zurlllustriorungder  aufgestellten  Behauptungen 
mögen  die  folgenden  Versuche  dienen,  die  zum 
Teil  bereits  im  Jahre  1895  ausgeführt  wurden. 

Die  in  natürlichen  Wässern  vorkommenden 
Salze  wurden  im  Verhältnis  von  20  g  auf  1  hl  in 
destilliertem  Wasser  gelöst  und  der  Keihe  nach  auf 
ihre  Wirkung  beim  Kochen  mit  Hopfen  geprüft. 
Die  Resultate  waren  höchst  bemerkenswert:  Die  j 
Chloride  und  Sulfate  des  Kalks  und  der  Magnesia 
gaben  auffallend  hellgrünliche  Dekokte;  kohlen- 
saurer Kalk  und  kohlensaure  Magnesia  gaben  eine 
bedeutend  dunklere,  rosabraune  Färbung;  die 
kohlensauren  resp.  doppeltkohlensauren  Alkalien 
hingegen  gaben  eine  ausgesprochen  rote  Färbung. 
Diese  tritt  erst  deutlich  beim  Abkühlen  der  Flüssig-  I 


keit  und  bei  der  Berührung  mit  dem  Sauerstoff  der 
Luft  hervor.  Auf  Grund  zahlreicher  Versuche  glaube 
ich  behaupten  zu  dürfen,  dafs  eine  wirkliche  Rot- 
färbung  beim  Kochen  eines  Wassers  mit  Hopfen 
unbedingt  auf  die  Anwesenheit  von  kohlen- 
sauren Alkalien  und  damit  auf  die  Minder- 
wertigkeit des  Wassers  als  Brauwasser  hinweist. 

Durch  weitere  Versuche  wurde  dann  festgestellt, 
dufs  ein  Zusatz  von  Gips  die  Rotfärbung  verhindern 
kann,  und  zwar  in  recht  hohem  Grude! 

Von  einem  unter  Anwendung  von  Kohlensäure 
hergestellten  Wasser  mit  30,0  g  Gips,  21,4  g  kohlen- 
saurem Kalk,  4,2  g  kohlensaurer  Magnesia  und 
12,6  g  Soda  (als  Bikarbonat)  im  hl  wurden  200  com 
mit  1  g  bayer.  Hopfen  Stunde  gekocht.  Das 
nicht  filtrierte  Dekokt  sowohl  wie  der  Hopfen  blieben 
auch  beim  Abkühlen  und  Umschütteln  ganz  hell- 
grün. Hier  trat  also  die  stark  hellfärbende,  die 
Karbonate  paralysierende  Wirkung  des 
Gipses  in  eklatanter  Weise  zutage. 

Dann  wurde  ein  Wasser  präpariert,  welches 
20  g  Gips  pro  hl  enthielt,  und  dazu  wurden  stei- 
gende Mengen  doppeltkohlensauren  Natrons  zuge- 
fügt, so  dafs  der  Gehalt  als  Soda  berechnet  der 

Reihe  nach  1,  2,  4,  6,  8  18  g  pro  hl  betrug. 

Von  jedem  Wasser  wurden  200  cem  mit  1  g  bayer. 
Hopfen  V»  Stunde  gekocht.  Sämtliche  Dekokto  bis 
inkl.  14  g  Soda  waren  hellgrün ;  dann  erst  erfolgte 
der  Umschlag:  16  g  Soda  gaben  ein  wesentlich 
dunkleres,  schwach  rötlich  gefärbtes,  18  g  Soda  ein 
unverkennbar  rotes  Dekokt.  Diese  Versuchsreihe 
läfst  erkennen,  dafs  unter  den  Vorsuchsbediugungen 
—  wenn  aufser  Gips  und  Soda  keine  anderen  Salze 
zugegen  sind  —  tatsächlich  eine  vollständige  Um- 
setzung der  beiden  Salze  erfolgt  nach  der  Gleichung 

Ca  SO,  -f  Na.,  Co,  =  CaC03  -f  Na3S04. 
Denn  nach  dieser  Gleichung  müssen  20  g  Gips 
lö.öU  g  Soda  zersetzen.    Erst  bei  einem  stärkeron 
Zusatz  von  Soda  —  in  unserem  Falle  bei  1H  g 
Soda  —  war  deren  Wirkung  zu  spüren. 

Darauf  wurde  untersucht,  in  welchem  Mafse 
der  Gips  das  Färbungsvermögen  des  kohlensauren 
Kalks  aufzuheben  vermag.  Eine  Lösung  von  10  g 
Gips  pro  hl  dest.  Wasserst  wurde  unter  Anwendung 
von  Kohlensäure  mit  steigenden  Mengen  von  kohlen- 
saurem Kalk  versetzt,  und  mit  den  so  erhaltenen 
Wässern  wurden  in  gleicher  Weise  Hopfonkochungon 
ausgeführt. 

1.  10  g  (Jips  ohne  Ca C(>,   Dekokt  hellgrünl. 

2.10  >  +  5,72  Cn CO,...  ,  hellgrünl. 
.'5.  10'     i     )  11,43      »      ..,  Spur  dunkler 

|  ii»rb  rlili"  S|,lir 


4  10 

5.  10 


;  17,15 
•!  22,80 


ilunV'li-r 
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G.  10  g  Gips  -f  28,58  Ca  CO,  Dekokt  jbw«V&kun\ 


7.  10  »    »     +  34.29  , 


I  :l«f  ro«abrauti. 
I  CO-,, 


Zum  Vergleich  wurde  dann  uoch  ein  Wasser  her- 
gestellt, welches  keinen  Gips,  sondern  —  entspre- 
chend Versuch  5  —  nur  22,8r>  g  Ca  C<  >:;  enthielt ; 
es  gab  eine  tief  rosabraune  Färbung. 

Diese  Versuchsreihe  läfst  erkennen,  dafs  bei 
dein  Verhältnis  1  Gips :  2,28tf  Ca  CO  -  noch  keine 
wesentliche  Zuf&rbung  durch  Ca  CO,  bewirkt  wird. 
1  g  Gips  vermag  danach  etwa  2,5  g  Ca  CO,  im 
Färbungsvermögeu  auszugleichen.  Erst  das  Ver- 
hältnis 1  Gips  .  2,8  Ca  CO,  pibt  einen  unverkenu 
baren  Effekt. 

Ganz  besonderes  Interesse  beansprucht  noch 
die  hierbei  gemachte  Beobachtung,  dafs  mit  stei- 
gendem Gehalt  an  CaCO;  die  Schaumhal- 
tigkeit  der  Deknktc  ganz  bedeutend  7.11 
n  i  111  in  t. 

Wenngleich  mau  diese  Ergebnisse  nicht  ohne 
weiteres  auf  die  Praxis  übertragen  darf,  so  bestätigen 
sie  doch  die  bereits  in  ineinen  frühereu  Publika- 
tionen ausgesprochene  Behauptung,  dafs  das  Ver 
haltnis  von  Gips  zu  kohlensauren  Erden  im  Wasser 
von  grofser  Bedeutung  für  den  ganzen  Brauerei 
betrieb  ist. 

Es  erschien  nun  von  höchstem  Iuteressc.  zu 
erfahren,  wie  die  Diuge  sich  gestalten,  wenu  Gips, 
kohlensaurer  Kalk  und  kohlensaures  resp.  doppelt- 
kohlensaures Natron  gleichzeitig  vorhanden  sind. 
Da  hier  eine  unbegrenzte  Zahl  von  Misehungs 
Verhältnissen  möglich  ist,  so  konnte  die  Frage-  nicht 
erschöpfend  behandelt  werden.  Einige  Versuche 
wurden  aberdoch  ausgeführt,  die  geeignet  erschienen, 
uns  wenigstens  eine  annähernde  Vorstellung  von 
der  Sachlage  zu  verschaffen. 

Wie  wir  oben  bereits  sahen,  gibt  ein  Wasser 
mit  30,0  g  CaSO,,  21,4  Ca  CO  .,  4,2  MgCOs  und  12,fi 
XajCO,,,  also  bei  einem  Verhältnis  von  Gips  :  kohlen- 
sauren Erden  ■—  HO  :  25,6  =  1  :  0,8.'),  selbst  bei  Ge- 
genwart von  12,b  gSoda  ein  vollständig  hellgrünes 
Dekokt. 

Bei  einem  künstlich  hergestellten  Wasser,  wel- 
dies  Gips  und  kohlensauren  Kalk  in  äquivalenten 
Mengen  —  nämlich  20  CaSO,  und  14,71  Ca  CO ;, 
rcsp.  1  Gips  :  0.74  CaC03  —  enthielt,  war  ein  Zu- 
satz von  mindesten*  10  g  Soda  pro  hl  erforderlich, 
um  beim  Kochen  mit  Hopfen  eine  deutliche  Kot- 
färbung  zu  erzielen. 

Bei  einem  Wasser  dagegen,  welches  4,95  Gips. 
21,45  kohlensauren  Kalk  und  3,99  kohlensaure 
Magnesia  enthielt,  (Gips  :  kohlensauren  Erden  = 


1  : 5,54)  genügte  ein  Zusatz  von  1  gSodapro  hl 
um  deutliche  Kotfärbung  hervorzurufen. 

Derartige  geringe  Mengen  von  kohlensauren 
Alkalien  werden  aber  sicherlich  bei  den  landläufigen 
Metboden  der  Brauwasseranalysen  häufig  übersehen. 
L'nd  doch  erhellt  aus  diesen  Versuchen,  dafs  sie 
unsere  grofste  Aufmerksamkeil  verdienen.  Ich  bin 
fest  überzeugt,  dafs  manche  bisher  rätselhafte  Er- 
scheinung im  Braubetriebe  auf  diese  Weise  erklärt 
werden  kann.  So  berichtet  z.  B,  Thausiug  (5.  Auf- 
lage, S.  91):  »Ich  habe  in  meiner  Praxis  die  Beob- 
achtung gemacht,  dafs  man  in  manchen  Brauereien 
bei  gleicher  Fabrikationsweise  mit  einer  abnorm  ge- 
ringen Hopfengabe  das  Auslangen  findet  und  das 
Bier,  sobald  man  die  gebräuchliche  Hopfenmenge 
gibt,  unangenehm  bitterschmeckend  wird.  Auch 
hierbei  scheinen  gewisse  Mineralstoffe  des  Wassers, 
die  man  nicht  näher  kennt  (Alkalien?)  eine  Rolle 
zu  spielen«.  Nach  meinen  Erfahrungen  handelt  es 
sich  hier  um  geringe  Mengen  von  kohlensauren 
Alkalien,  die  bei  der  Analyse  nicht  berücksichtigt 
wurden. 

Die  in  solchen  Fällen  erzwungene  Hopfenerspar- 
nis bedeutet  übrigens  allem  Auschein  nach  keinen 
Vorteil,  da  solche  Biere  nach  allem,  was  ich  dar- 
über gehört  habe,  keinen  ganz  normalen  Hopfen- 
geschmack  und  kein  normales  Hopfenaroma  auf- 
weisen. (Schloß  Tolgt) 

Betrachtungen  über  das  Abläutern. 

Von  F.  ZollltMk. 

I  L 

Es  erHofs  reicher  Gewinn  für  die  Brauerwelt 
;  aus  der  Verbesserung  des  alten  Läuterverfahrens. 
Dnfs  die  umfassenden  Auseinandersetzungen  über 
die  neueren  Arbeiten  am  Läuterbottich  schließlich 
dem  Spezialproblem  zugute  kommen,  weil  es  in 
um  so  mannigfuchcre  Beziehungen  tritt,  je  mehr  das 
Gebiet  sich  vergröfsert,  das  ist  natürlich. 

Ich  verweise  unter  anderem  auf  die  gründliche, 
scharfsinnige  Arbeit  von  N.  Minuth1),  die,  soweit 
ich  das  zu  beurteilen  vermag,  nicht  eine  solche  ist, 
dafs  man  sie  nach  einmaliger  flüchtiger  Lektüre 
verstehen  und  in  sich  aufnehmen  kann. 

Innerhalb  des  Engpasses,  in  welchem  die  gegen- 
sätzlichen Meinungen  über  die  vorteilhafteste  Art 
des  Ablauterns  bis  jetzt  aufeinander  gestoben  sind, 
halt  es  auch  jetzt  noch  schwer,  ein  entscheidendes 
Wort  über  diese  Frage  auszusprechen.  Alle  Theorie 
hat  notwendig  immer  etwas  Prätentiöses,  und  so 

')  Ül.cr  I.äuteri.otticlie  von  X.  Minutli.     Zoilschr  f.  .1 
mtps  Brauwesen  1904,  Nr.  39,  41,  42,  43,  44. 
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kanu  Ober  die  vielen  Vorschläge  zur  Schnellabläu- 
lerei,  verbunden  mit  einer  bestmöglichen  Ausbeute, 
nur  nach  längerer  Einführung  und  Beobachtung  in 
der  Praxis  geurteilt  werden. 

Es  kommt  nur  nicht  in  den  Sinn,  irgendein 
hestimmtes  Verfahren  besonders  hervorzuheben, 
um  ein  anderes  in  der  Schätzung  mehr  herabdrücken 
zu  können.  Und  es  kann  mir  auch  gar  nicht  auf 
die  Unterschiede  in  den  Sudverfahren  ankommen, 
so  wenig  ich  mich  von  deren  Wichtigkeit  für  den 
Läuterprozeß  verschliefse. 

Ks  handelt  sich  lediglich  darum:  wie  erreiche 
ich  mit  dem  alten  Läuterbottich  bei  kürzerer  Zeit 
als  bislang  eine  gleichmäfsige,  günstigste  Auslau- 
gung der  Treber.  Es  wird  keine  Mühe  zu  grofs 
sein,  die  vielen  Mangel  der  üblichen  Läuterarbeit  , 
aufzusuchen. 

Die  ((uellenkritischeu  Vorschläge  zur  Schnell- 
nbläuterei  reichen  zurück  auf  11ahe7.11  50  Jahre.  In  | 
dieser  Zeit  konnte  man  noch  ganz  sonderliche  Vor- 
richtungen zum  Aussüßen  der  Treber  antreffen. 
Das  Drehkreuz,  wie  wir  es  heute  haben,  ist  ein 
aus  Schottland  überkommener  Apparat. 

Hab  ich  äußert  sich  darüber  in  seinem  Werke: 
>Das  schottische  Drehkreuz,  dessen  Verbreitung  ich 
mir  zur  Aufgabe  machte,  nachdem  ich  mich  von 
den  mit  seiner  Anwendung  verknüpften  Vorteilen 
überzeugt  hatte,  übernimmt  die  Funktion  einer  sehr 
regelmäßig  arbeitenden  Gießkanne.  Mittels  dieser 
Funktion  ist  man  in  der  Lage,  das  heiße  Wasser 
in  feiner  Ausstrahlung  regenförmig  über  den  Würze- 
Spiegel  ablassen  zu  können,  ohne  dafs  sich  das 
Wasser  mit  der  Würze  mischen  kann.  Die  abfal- 
lende Wassermenge  lagert  sich  in  einer  Wasser- 
schicht über  die  Würze  und  nimmt  während  des 
Durchziehens  durch  die  Teigschicht  den  in  derselben 
befindlichen  Würzeextrakt  mit.  Wird  die  Zuführung 
durch  das  schottische  Drehkreuz  fortgesetzt,  ohne 
dafs  die  Oberfläche  der  Teigmasse  an  die  Luft  kommt, 
so  bleibt  die  Teig-  und  Treberschicht  in  lockerem 
Zustand,  wodurch  der  größere  Teil  des  Malzextraktes 
ohne  Zwischenpausen,  d.  h.  ohne  die  Treber  samt 
dem  Teig  umzustechen,  von  dein  Wasser  ausgezogen 
wird.  Durch  fortwährende  Wasserzufuhr  kommt 
man  zu  der  Wahrnehmung,  dafs  die  Nachgußwürze 
durch  das  fortgesetzte  Abläuten,  unter  fortwähren- 
der Zuführung  von  heißem  Wasser  durch  das  schot- 
tische Drehkreuz  um  Saccharometer  immer  weniger 
Kxtrakt  anzeigt. : 

So  noch  an  einer  anderen  Stelle: 

»Ein  einfacher  Apparat,  der  denselben  Zweck 
erfüllt,  ist  das  Gießbrett,  eine  hölzerne  Scheibe 
mit  einer  Einfassung,  von  dünnem  Uolzspan ,  die 
einige  Millimeter  emporsteht.  Dieses  Brett  schwimmt 
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auf  dem  Würzespiegel  uud  empfängt  das  Nacliguß- 
wasser  durch  einen  auf  demselben  befestigten  Kaut- 
schuckschlauch. Das  Wasser  rieselt  daun  über  die 
Einfassung  hin  und  schlichtet  sich  über  der  Würze.« 

Ilabich  bestätigte  so  das  Ergebnis,  daß  durch 
das  Anschwänzen  auf  den  Würzespiegel  die  Würze 
viel  schneller  ausgelaugt  und  durchgedrückt  wird, 
ebenso,  daß  sich  die  spezifisch  leichteren  Würze- 
anteile nicht  mischen  mit  den  schwereren. 

Es  muß  das  Anschwänzen  über  den  Würze- 
spiegel auch  schon  deshalb  vorteilhafter  bezeichnet 
werden,  weil  das  heiße  Wasser  mit  ziemlichem  Druck 
über  den  Trebern  steht  und  die  Würze  nicht  bloß 
leieht  und  oberflächlich  wie  bei  dem  gewöhnlichen 
Anschwänzen  an  den  Treberteilen  vorbeigleitet. 
Dr.  Pankrat])1)  hat  auch  einen  interessanten  Bei- 
trag dazu  gebracht,  indem  er  an  einem  Abläuterungs- 
diagramm  die  genauen  Schwankungen  der  Konzen- 
trations&nderungen  hinlänglich  verdeutlichte. 

Es  sind  ja  die  Ansichten  darüber  sehr  geteilt, 
oh  man  mit  einem  oder  mehreren  Kachgüssen  der 
Ausbeute  besser  beikommt  und  ob  die  Erscheinungen 
in  der  Gärung  und  der  Geschmack  im  fertigen 
Bier  dadurch  beeinflußt  werden  können.  Man  be- 
unruhigt sich  auch  nicht  mehr  so  über  das,  was 
manche  bei  einem  zu  ausgedehnten  Xachgußnehmen 
in  mehreren  Partien  für  einen  strohartigen  Ge- 
schmack der  Biere  fürchteteu.  Eher  mag  man  da- 
für Sorge  tragen,  wenn  die  Stammwürze  sehr  kon- 
zentriert und  durch  das  3  malige  Nachgußnehmeu 
und  Umhacken  der  Läuterprozeß  ohnebin  sehr  ver- 
zögert wird,  daß  dann  das  Hopfeukesselkochen  nicht 
zu  sehr  in  die  Länge  gezogen  wird,  wobei  neben 
Kohlen  ein  großer  Anteil  von  Hopfenaroma  ver- 
lustig geht. 

Aufs  engste  mit  der  Art  des  Nachgußuehmens 
hängt  die  Art  des  Umhackens  und  der  Umhack 
Vorrichtung  zusammen.  Und  wenn  wir  uns  die 
mannigfachen  Unterschiede  betrachten,  so  sehen  wir. 
wie  zumeist  von  einem  intensiven  Durcheinander- 
arbeiten der  einzelnen  Treberpartien  ausgegangen 
wurde,  von  den  alten  rotierenden  Haspeln  ange- 
fangen bis  zu  den  hackerartigen  Pflugvorrichtungen. 
Damit  sind  aber  auch  schon  die  meisten  Mängel 
der  Aufhackmaschinen  aufgezählt. 

Minuth2)  charakterisiert  diese  Auf  hack  maschi- 
nell in  treffender  Weise  und  beweist  damit  die  Un- 
hrauchbarkeit  solcher  schwerfälliger  Apparate  für  eine 
gleichmäßige  Auslaugung  an  allen  Stellen  der  Bot- 
tiche. 

Er  war  der  erste,  der  auf  Grund  ausführlicher 
Studien  hervorhob,  daß  die  so  lang   und  gern 

')  /Mtbclir  f.  d  Brauwesen  VM)i,  N'r.  45. 
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gepriesenen  alten  Umhacker  Fehler  besäfsen.  Die 
Frage,  data  die  Treber  durch  die  gewöhnlichen 
Umhacker  bei  trockenem  Umhacken  mit  der  Auteen- 
luft  in  Berührung  kamen,  und  die  Luft  also  ab- 
kühlend auf  die  Treber  wirkte,  aoll  hier  in  diese  Er- 
örterung nicht  weiter  einbezogen  werden.  Beim  An- 
schwänzen  auf  den  Würzespiegel  ist  wohl  das  Treber- 
gut  besser  und  lockerer  verteilt,  aber  auch  hier  ist  bei 
den  alten  Umhackern  die  Gefahr  zu  grofs,  dafs  durch 
den  groben  Eingriff  der  Hackerwellen  das  Ganze  zu 
sehr  beunruhigt  und  die  Nachgüsse  über  Gebühr 
lange  und  oft  bis  zum  Schlüte  trüb  laufen. 

Wie  verhält  es  sich  nun  mit  dem  messerartigen 
Schneidapparat,  und  wie  soll  er  bewertet  werden? 

Diese  Frage  kann  meines  Erachtens  nur  indi- 


ohne  Widerstand  bis  zum  Boden  hinunter  freie  Baiin 
hätte  und  die  Aussüfsung  der  Treber  darunter  Scha- 
den leiden  würde. 

Nebenbei  möchte  ich  hervorheben,  dafs  bei 
hellen  Malzen  das  ganze  Arbeiten  viel  glatter  vor 
sich  geht  und  die  Würzen  bis  zum  Schlufs  blank, 
gleichiHäfeig  und  schnell  laufen. 

Freilich  ist  bei  diesem  Verfahren  notwendig, 
dafs  sich  der  Biersieder  mehr  auf  das  Gebiet  des 
Denkens  begibt  und  nicht  gemach,  wie  bei  der 
alten  Anfhackmascbine,  sich  den  Dingen  überlätet, 
wie  sie  kommen. 

Im  folgenden  soll  nun  ein  Versuch  in  einem 
Läuterbottich  mit  dem  Hellwigschen  Schneide- 
apparat wiedergegeben  werden. 


Zur  Verarbeitung  kam  ein  dunkles,  hochabge- 
viduell  gelöst  werden;  jeder  einzelne,  der  unter  I  darrte9  Mah  von  njcht  be9onder8  guter  Losung. 


anderen  Verhältnissen  mit  der  Vorrichtung  zu  tun 
hatte,  mute  sie  für  seine  Person  zu  beantworten 
suchen.  Der  Einwand  geht  fehl,  der  sich  darauf 
beruft,  mau  könne  keine  klaren  Würzen  damit 
ziehen.  Die  Mängel  eines  trüben  Laufens  sind  in 
der  Hauptsache  darauf  zurückzuführen,  dafs  die 
Hähne  zu  Anfang  des  Abläuterns  überrieben  und 
der  Schneidapparat  unsachgemäfs  bedient  wurde1.) 
Ich  hatte  nur  beim  Schmitz- Verfahren  und  bei 


Das  Schrot  hatte  einen  Mehlgehalt  von  31,2  %. 
Der  Läuterbottich  ist  ein  altes  Stück  mit  nur 
vier  Wechseln  und  etwas  grofsem  Senkbodenabstand. 
Es  ergab  sich  eine  sehr  gleichmäfsige  Auslaugung 
bis  auf  eine  Stelle,  welche  die  soitlich  angebrachte 
Treberluke  darstellt. 

Von  der  Vorderwürze  wurden  nur  12  hl  mit 
22,4 °/0  S.  Ball,  heruntergelassen  und  dann  begann 


gleich  das  Anschwänzen  auf  den  Würzespiegel.  Die 
Verarbeitung  von  Malz  mit  sehr  kurzem  Gewächs    Würse  ,jef  anfang8  schleirig  nach  1&,  aber  bif,  zum 

Gelegenheit,  ein  trübes  Laufen  zu  konstatieren.    Schlüte  blank 

Ich  fand  dabei,   dafs   bei  einem  Zudicbteliegen  Dje  Abläuterungsdauer  mit  dem  messerartigeu 


der  Treberschicht,  wie  sie  durch  den  hohen  Mehl- 
gehalt des  Schrotes  von  42—50%  bedingt  war, 
durch  das  Durchsickern  des  Oberteiges  in  die  Kanäle 
der  Messerfurchen  ein  Verlegen  der  unteren  Filter 
schiebt  stattfindet. 

Es  wäre  nun  ganz  verfehlt,  bei  schleppender 
Abläuterung  —  ich  verstehe  darunter  eine  Abläuter- 
zeit von  über  3%  Std.  bei  dunklem  Malz  —  den 
Messerapparat  fortwährend  im  Gang  zu  erhalten. 
Meine  Versuche  haben  gezeigt,  date  solches  gerade 
das  Gegenteil  zuwege  bringt,  da  durch  den  stän- 
digen Gang  des  Schneideapparates  ein  gelinder, 
seitlicher  Druck  ausgeübt  wird  und  die  Treber  da- 
durch noch  dichter  zu  liegen  kommen.  In  solchen 
Fällen  rate  ich  wohl,  ununterbrochen  anzusebwänzen, 
den  Schueideapparat  aber  nur  intermittierend  ar- 
beiten zu  lassen  und  unter  Umständen  das  ruck- 
weise Senken  der  Messer  bis  fast  auf  den  Boden 
hinunter  vorzunehmen. 

Diese  Arbeitsweise  soll  aber  nur  eine  Ausnahme 
bilden  und  darf  nur  während  einer  oder  zwei  Um- 
drehungen des  Schneideapparates,  also  8 — 10  Mi- 
nuten lang,  andauern,  da  sonst  das  Anschwänzwasser 


')  ZeiUcbr.  f.  d.  gm.  Brau* 
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Aufhacker  betrug  3  Std.  20  Min.,  gegen  früher  4 
bis  5  Std. 

Letztos  Glattwasser  aus  den  Wechseln: 
Durchschnitt     .    .    0,32°/,,,  früher  0,7— 0,8%, 
Einzelne  Wechsel      0,30»/,,  0,29°/,,  0,24 %,  0,45 %. 
Gröteto  Differenz  .  0,21%. 

Prefssäfte  aus  den  Trabern: 
Durchschnitt.    .    .    0,65%.  früher  0,9— 1°/«  Treber- 
luke, 

Einzelne  Proben    .    0,64%,  0,59%,  0,61%,  0,62%, 
0,91%,  0,54%,  0,69%,  0,66%, 
Grötete  Differenz  .  0,37%. 
Differenz  zwischen  Durchschnitt  des  Aus- 

geprefsten  und  des  Glattwassers  .  .  .  0,33%. 
Wenn  die  Resultate  aus  den  untersuchten 

Treberproben  dem  gleichfalls  untersuchten 

Malz  der  Berechnung  zugrunde  gelegt 

werden,  so  ergibt  sich 

Sudhausausbeute  in  der  Praxis ....  73,17%, 
Verlust  durch  unaufgeschlosseuen  Extrakt, 
in  den  Trabern  auf  lufttrockenes  Malz 

berechnet  0,64  %, 

Verlust  durch  das  Glattwasser  in  den  Tra- 
bern auf  lufttrockenes  Malz  berechnet  .  0,50%. 
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Ferner  will  ich  von  den  Versuchen  berichten, 
die  ich  mit  einem  anderen  Pflugapparat  machte. 
Er  arbeitet  in  der  Zeit  und  in  der  Auslaugung 
noch  besser  als  der  Schneideapparat,  und  braucht 
nicht  solche  Rücksicht  auf  die  Beschaffenheit  des 
Malzes  und  Schrotes  genommen  am  werden. 

II. 

Wenn  nun  einzelne  Betriebe  mit  der  Durch- 
führung der  Hellwigabläuterei  mit  dem  Schneide- 
apparat schlechte  Erfahrungen  gemacht  haben,  ins- 
besondere bei  unrichtiger  Behandlung  des  Apparates 
oder  bei  Verarbeitung  von  schlecht  gelöstem  Malz, 
zu  feinem  Schrot  oder  zu  jungem  Malz,  so  ist  das 
kein  Beweis,  dafs  das  Prinzip  falsch  ist. 

Die  Mehrzahl  der  Praktiker  wird  doch  immer 
daran  festhalten,  dafs  ein  mangelhaftes  Malz  —  dar- 
unter verstehe  ich  ein  schlecht  gelöstes  oder  in  der 
Mälzungsmethode  unrichtig  hergestelltes  Malz  —  das 
erste  Hinderais  sein  wird,  um  ein  gutes  Bierprodukt 
zu  erhalten. 

Die  Anhänger  des  Maischefilters  veranschlagen 
hauptsächlich  das  Moment  der  Verarbeitung  jeg- 
lichen Malzraaterials  aus  diesem  Grunde  zu  hoch. 

Was  ist  zu  halten,  speziell  für  die  bayerischen  ' 
Biere,  von  der  Befürwortung  der  kurz  gewachsenen  ; 
Malze?  Ich  machte  damit  Monate  hindurch  meine  ; 
Beobachtungen.  Wir  haben  wohl  das  Bedürfnis,  dem  I 
Mälzungsschwand  alle  Beachtung  entgegenzubringen, 
aber  die  Schwierigkeiten  mit  der  Verarbeitung  von 
Kurz-  und  Spitzmalz  sind  zu  grofse  und  abgesehen 
von  steueramtlichen  Bedenken  für  die  Betriebs- 
sicherheit zu  gefährliche  Reformen.    Was  uns  so- 
lange zurückhält  und  hindert,  an  den  Maischefilter 
heranzutreten,  ist  die  Erkenntnis  der  Unrentnbilität 
für  die  allgemeine  Praxis,  die  ja  durch  die  grofsen 
Nebenkosten  zur  Genüge  erhärtet  wird. 

Man  könnte  ja  sonst,  was  gutes  und  schnelles 
Arbeiten  anbelangt,  überaus  leicht  geneigt  sein,  dem 
Maischefilter  einen  gröfseren  Vorteil  zuzuschreiben 
als  dem  Läuterbottich,  und  auch  die  Platzfrage  könnte 
unter  Umständen  eine  gewisse  Rolle  spielen. 

Es  ist  nun  an  uns,  uns  den  alten  Läuterbottich 
auf  seine  Verbesserung  anzusehen  und  uns  nicht 
leichthin  von  ihm  abzuwenden,  da  er  wegen  seiner 
Einfachheit  doch  viele  Vorzüge  hat. 

Ich  habe  in  dem  ersten  Teil  meiner  Ausfüh- 
rungen bereits  darauf  hingewiesen,  dafs  sich  mit  der 
Hellwigschen  Messervorrichtung  in  der  Abläuter- 
zeit wie  auch  in  einer  gleichmttfsigen  Ausluugung 
gegen  früher  sehr  nennenswerte  Erfolge  ergeben 
haben,  und  nun  können  durch  Einsetzen  einer  neuen 
Aufhackvorrichtung  noch  bessere  Resultate  erhalten 
werden. 


Es  sei  gestaltet,  hier  kurz  zu  rekapitulieren,  was 
sich  mit  dem  8chneideapparat  nach  und  nach  für 
Mängeln  herausstellten. 

Es  ergab  sich  vor  allem  bei  zu  feinem  Schrot 
ein  trübes  Laufen  nicht  nur  in  Pausen,  sondern 
kontinuierlich. 

Es  fehlte  dem  Trebergut,  wenn  auch  Schrot 
mit  nur  30— 35°/0  Mehl  verarbeitet  wurde,  an  einer 
richtigen  Lockerung;  die  Treber  lagen  matschig 
aufeinander;  ferner  schoben  sich  die  Treber  immer 
vor  dem  Rechen  her,  waa  wiederum  Unruhe  in 
den  Bottich  brachte. 

Gelegentlich  vergleichender  Versuche  mit  der 
neuen  Auflockerungsvorrichtung  von  der  Maschinen- 
fabrik Edm.  Mayer  &  Co.  in  Ulm  gelangte  ich 
immer  zu  dem  Resultat,  dafs  auch  die  Auslaugung 
nicht  ganz  genügt  und  kleine  Verluste  an  Aus- 
beute sich  ergaben  gegenüber  dieser  letzteren  Ein- 
richtung. 

Bei  der  langsam  kreisenden  Wirkung  des  Hell- 
wigschen Schneideapparats  haben  wir  mit  den 
Messern  das  Trebergut  in  Zylinder  von  der  Breite 
des  jeweiligen  Messerabstandes  zerschnitten.  In  diese 
Messerfurchen  dringt  nun  das  heifse  Anschwänz- 
wasser ein  und  süfst  bei  dein  Durchsickern  die 
dazwischen  liegenden  seitlichen  Begrenzungen  der 
Treberschicht  aus.  Wenn  beim  Abmaischen  nicht 
schon  das  Treberngut  zur  gleichmäfsigen  Verteilung 
und  Ablagerung  gekommen  ist,  so  kann  nachträg- 
lich durch  den  langsamen  Gang  des  Schneideappa- 
rates nichts  mehr  verbessert  werden.  Die  Treber 
erleiden  ja  so  viel  wie  gar  keine  örtliche  Verände- 
rung. 

Dies  erhellt  am  meisten  bei  Verarbeitung  von 
feinem  Schrot  daraus,  dafs  sich  der  Oberteig  unten 
an  der  Filtrierschicht  ansammelt  und  eine  schwer 
durchdringliche  gummiartige  Schicht  bildet.  Hülsen, 
Griefs  und  Oberteig  stehen  also  nicht  in  der  rich- 
tigen Bindung  zueinander. 

Die  in  Fig.  36  (S.  175)  veranschaulichte  Auf- 
lockervorrichtung hat  uns  über  diese  grofsen  Mängel 
eines  Zudichtewerdens  der  Treberschicht  hinweg- 
geholfen durch  die  sinnige  Konstruktion  der  ruhig 
arbeitenden,  auflockernden  Pflüge,  verbunden  mit 
den  zickzackartigen,  scharfen  Messern.  Die  Messer 
sind  in  der  Weise  angeordnet,  dafs  je  eines  in 
die  von  zwei  Pflügen  gelassenen  Zwischenräume 
eingreift. 

Es  kann  auch  gar  nicht  anders  sein,  als  dafs 
durch  diese  totale,  gute  Bearbeitung  des  ganzen 
Trebergutes  eine  bessere  Lockerung  und  damit 
Auslaugung  erzielt  wird.  Der  Hauptwert  wird  dieser 
Vorrichtung  dadurch  verliehen,  dafs  die  kleinen 
Pflüge  wie  die  Pflüge  des  ackernden  Bauern  die 
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Treberschollen  langsam  durchfurchen,  teilen  und 
ruhig  abgleiten  lassen. 

Es  würden  für  eine  befriedigende  Läuterarbeit 
die  Pflüge  allein  ausreichen,  indem  der  untere  Teil 
pflügt,  also  auflockert,  und  der  obere  Teil  mit 
Seitenästen  von  scharfen  Messern  ausgerüstet,  die 
Treber  durchschneidet. 

Was  durch  die  Pflüge  in  der  ganzen  Raum- 
erfüllung der  Treber  vermittelt  wird  und  wodurch 
sie  den  Hellwigschen  Messern  überlegen  sind, 
beruht  vor  allem  in  der  wahren  Lockerung. 

Die  andere  Hälfte  der  Vorrichtung  ist  mit 
welligen  Zickzacklinien  von  Messern  ausgerüstet. 
So  vereinigen  sich  drei  gute 
Eigenschaften  für  das  Zustande- 
kommen eines  gleichmäßigen 
lockeren  Trebergutes.  Die  Treber 
werden  tadellos  aufgelockert  und 
zweifach  durchschnitten,  hori- 
zontal und  vertikal.  Es  wird 
somit  auf  diese  Weise  das  denk- 
bar gründlichste  Auslaugen  be- 
günstigt. 

Man  wird  da  und  dort  ein- 
wenden, dafs  man  mit  dem 
H  e  1 1  w  i  g  sehen  Messerapparat 
bereits  dieselben  Ergebnisse  er- 
zielt hat,  wie  der  Verfasser  mit 
der  Behandlung  der  neuen 
Auflockerungsvorrichtung  auf 
»einem  alten  Läuterbottich.  Dem  mufs  aber  ent- 
gegengehalten werden,  dufs  die  Anschwänzwasser 
schueller  auslaugen  und  die  unangenehme  Begleit- 
erscheinung des  Trübelaufens  und  Schiebens  der 
Treber  wie  beim  Messerapparat  wegfällt;  auch 
macht  sich  ein  fehlerhaftes  Arbeiten  durch  zu 
schnelles  und  zu  weites  Hinabsenken  des  Pflug- 
apparates nicht  so  sehr  fühlbar  als  mit  den  Messern. 

Im  folgenden  will  ich  mich  auf  die  Wieder- 
gabe einiger  Zahlen  beschränken,  wie  sie  sich  bei 
der  Arbeit  mit  der  letztgenannten  Auf  hack  Vorrichtung 
durchschnittlich  immer  ergeben.  Die  Abläuterungs- 
dauer  beträgt  2  Stunden  50  Minuten. 

Letztes  Glattwasser  an  den  Wechseln  : 
Durchschnitt     .    .   0,1  o/o'), 

Einzelne  Wechsel  .  0,10%,  0,12°/0,  0,08%,  0,10%, 
Gröfste  Differenz   .  0,04%. 

Prefssäfte  aus  den  Trebern: 
Durchschnitt     .    .    0,40,  früher  0,9— 1%, 
Einzelne  Proben    .    0,35%,  0,37%,  0,36%,  0,32%, 

')  Die  Glattwtoeer  wurden  mit  kleinen  Saccbarometern 
von  Gr  ein  er-  München  geapindelt  Sie  geben  von  0"/»  bin 
4*/,  mit  einer  Länge  ron  10  cm  der  Extrakt»kala. 


Einzelne  Proben    .    0,86%  (Treberlucke),  0,39%, 
0,31%,  0,32%, 

Gröfste  Differenz   .  0,55%. 

Differenz  zwischen  Durchschnitt  des  Aus- 
gepreisten und  Glattwassers    ....  0,30%, 

Sudhausausbeute  in  der  Praxis  ....  73,60%, 

Verlust  durch  unaufgeschlossenen  Extrakt, 
in  den  Trebern,  auf  lufttrockenes  Malz 
berechnet  0,59  %, 

Verlust  durch  Glattwasser,  aul  lufttrockenes 

Malz  berechnet  0,42%. 

Ich  betone  nochmals,  dafs  trotz  der  Festlegung 

einiger  Mängel  des  Hellwigschen  Messerapparates 


Ftg.  36. 

es  mir  nicht  in  den  Sinn  kommt,  durch  diese  meine 
Ausführungen  eine  Beseitigung  des  Messerapparates 
herbeiführen  zu  wollen. 

Die  für  uns  aber  so  wichtige  Erkenntnis  dessen, 
was  an  Mängeln  noch  zu  beseitigen  ist,  wenn 
manches  anders  und  besser  gemacht  wird,  bedeutet 
ja  doch  einen  weitereu  Fortschritt  zur  Lösung  der 
Läuterbottichfrage. 

Losungen  wie  »Bei  unerreichter  Abläuterzeit 
Laboratoriumsausbeute  übertroffen  und  dergleichen« 
sind  häutig  nur  platte  Redensarten  und  sind  immer 
mit  grofser  Vorsicht  aufzunehmen. 

Die  allgemeine,  sicherlich  etwas  voreilige  Über- 
schätzung des  Hellwigschen  Abläuterns  ist  auch 
größtenteils  auf  die  wenige  Vertiefung  und  Aus- 
dauer und  nicht  zuletzt  auf  einen  zufälligen,  ein- 
maligen Mifserlolg  zurückzuführen.1) 

Bis  jetzt  ist  der  Lfiuterbottich  immer  noch  ein 
sehr  brauchbares  Hilfsinstrumeut  im  Sudhaus. 

Er  kann  sich  noch  mit  seinem  grölsten  Kon- 
kurrenten, dem  Maischefilter,  messen.  Solange  die 

')  Wochenechr.  f.  Brauerei  1907,  Nr.  44,  S.  666. 
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Anlage-  und  Nebenkosten  des  Maischefilters  noch 
so  hohe  sind,  besteht  für  den  Läuterbottich  die 
Möglichkeit,  dafs  er  auch  fernerbin  seinen  Platz 
behauptet. 

Neues  flberZemenkGärgefäfse  und  Lagerfässer. 

Wir  werden  von  seiten  der  Finna  Paul  Zürn 
iu  Kassel  mit  einer  Erfindung  bekaunt  gemacht, 
welche  geeignet  erscheint,  den  Bau  grofser  Bierbe- 
hälter technisch  außerordentlich  zu  vervollkommnen. 
Die  Finna,  welche  unter  Anregung  und  technischer 
Mitwirkung  des  Herrn  Brauerei-Direktors  J.  ten 
Doornkaat-Koolmanniu  Kassel  arbeitet,  hat  in 
den  letzten  zwei  Jahren  in  vielen  Brauereien  Gär- 
und  Anstellbehälter  von  teilweise  ausserordentlich 
grofeen  Dimensionen  erbaut.  Die  Herstellung  er- 
folgte bisher  in  der  Weise,  dafs  auf  die  inneren, 
glatt  geschliffenen,  feinporigen  Zementrlächen  eine 
Imprägnierungsmasse  eingebrannt  und  hierauf  eine 
emailleartig  feste,  glatte  Schutzschicht  mit  Pinsel 
und  Einbrennlampe  aufgetragen  wird. 

In  der  Praxis  und  iu  dem  chemischen  Labora- 
torium hat  sich  ergeben,  dafs  diese  Schutzschicht 
gegen  die  Einwirkung  des  Bieres  indifferent  ist 
und  eine  Auflösung  im  Biere  höchstens  spurenweise 
stattfindet.  Die  Flächen  sind  nach  bisherigen  Be- 
obachtungen nach  einem  Jahre  und  länger  völlig 
glatt,  wodurch  sich  der  Aufstrich  von  Pech  unter- 
scheidet, welches,  wie  bekannt,  nach  kurzer  Zeit 
schon  auf  der  Oberfläche  narbig  erscheint.  Man 
kann  aus  dieser  Beobachtung  schliefsen,  dafs  es 
jahrelanger  Zeiträume  bedarf,  ehe  ein  solcher  Auf- 
strich erneuen  werden  mufs. 

Diese  Zuverlässigkeit  der  Schutzschichte  brachte 
in  anderer  Weise  aber  wieder  einen  Nachteil  mit 
sich,  weil  die  inneren  Flächen  durch  sie  hermetisch 
abgeschlossen  wurden.  Solange  sich  in  den  Ze- 
mentwänden noch  Feuchtigkeit  befand  und  nach 
aufsen  keinen  Ausweg  finden  konnten,  entstanden 
an  einzelnen  Stellen  kleine  Wasseransammlungen 
hinter  der  Schutzschicht,  die  schliefslich  durch  ihr 
Gewicht  kleine  Stellen  der  Schutzschicht  iu  Form 
von  Gasen  abdrücken  konnten.  Das  gänzliche 
Austrocknen  der  Zementbetonbehälter  nahm  unter 
ungünstigen  Umständen  sehr  lange  Zeit  in  An- 
spruch, namentlich  auch  bei  den  Versuchen,  welche 
mit  grofsen,  starkwandigen,  geschlossenen  Lager- 
fassern angestellt  werden.  Die  Lösung  der  Frage, 
Lagerfässer  aus  Zementbeton  zu  erbauen,  kam  des- 
halb nicht  recht  vorwärts. 

Nach  vielen  Versuchen  ist  es  nun  heute  ge- 
lungen, ein  Verfahren  zu  finden,  welches  die  Schutz- 
schicht vollständig  gegen  die  feuchten  Betonwan- 


dungen isoliert.  Die  innere  Auskleidung  der  Be- 
hälter wird  jetzt  als  eine  ca.  12  —  15  mm  starke 
Schicht  aus  harziger,  zäher  für  Bier  geschmacklich 
indifferenter  Masse  aufgetragen  und  dann  mit  dem- 
selben Schutzaufstrich  verseheu,  welcher  bisher  direkt 
auf  die  Zementfläcben  aufgebracht  wurde.  Zwischen 
die  Auskleidungsschicht  und  dem  Zementbeton  aber 
wird  eine  Lage  dünner  Blechplatten  eingeschaltet. 
Diese  Blech  platten  sind  beiderseits  mit  aufwärts  ge- 
kanteten Bandeisenstreifen  vernietet,  welche  die 
Blechplatten  einerseits  mit  dem  Beton,  anderseits 
mit  der  harzigen  Auskleidungsschicht  unzertrennlich 
verbiuden  und  die  letztere  gleichzeitig  so  verstärken, 
dafs  ein  Zertrümmern  oder  Loslösen  vou  dem  Bleche 
nur  durch  ganz  starke  Hammerschläge  bewirkt 
werden  könnte. 

Das  in  dem  Beton  enthaltene  Wasser  mufs  uun 
an  der  hinteren  Seite  der  Bleche  hinabsinken  uud 
kann  auch  an  den  Stöfsen  der  Blechtafeln  nicht  an 
die  Auskleidung  herantreten,  wenn  die  Blechplatten 
sich  in  richtiger  Weise  überdecken. 

Seitens  der  ausführenden  Firma  wird  für  die 
Haltbarkeit  und  geschmackliche  Unempfindlichkeit 
von  Gär-  und  Lagerbehältorn  unbedingte  Garantie 
übernommen.  Arbeit  zur  Instandhaltung  soll  boi 
ihren  Gefäßen  ausgeschlossen  Bein.  Nach  den  bis- 
herigen Erfahrungen  würde  es,  wenn  überhaupt, 
jahrelanger  Zeiträume  bedürfen,  um  die  Flächen  mit 
einem  billigen,  neuen  dünuen  Aufstrich  zu  versehen 
und  nachzuglätten.  Bierstein  wird  mechanisch  ab- 
gerieben, wenn  man  ihn  nicht  sitzen  lassen  will. 
Beschädigungen  ev.  auch  Risse,  die  durch  äufsere 
Einflüsse  (Setzen  der  Fundamente  etc.)  entstehen, 
können  leicht,  sicher  und  schnell  ausgebessert 
werden. 

Die  dicke  Auskleidungsschicht  garantiert  auch 
völlige  Gasdichtigkeit,  was  für  den  Bau  vou  Lager- 
fässern von  ausschlaggebender  Bedeutung  ist. 

Die  Patentanmeldung  für  das  neue  Verfahren 
erstreckt  sich  nicht  nur  auf  die  Behälter  von  Zement- 
beton, sondern  auch  auf  solche  von  Eisen-  oder 
Holzwandungen  oder  vou  anderem  beliebigen  Mu- 
teria]. Es  ist  ohne  wciteros  ersichtlich,  dafs  die 
Methode  der  inneren  Auskleidung  sich  auch  für 
solche  Gefäfse  eignet;  sie  wird  für  kleinere  Ge- 
fäfse  vielleicht  das  passendste  sein,  während  sich 
für  grofse  Behälter  der  Eisenbeton,  ev.  auch  Kom- 
binationen von  Eisenbeton  und  reinen  Eisenkon- 
struktionen, empfehlen  würden. 

Die  Firma  Paul  Zürn  in  Kassel  ist  auf  Wunsch 
gern  bereit,  kleine  Handmuster,  welche  das  neue 
System  kenntlich  machen,  zu  versenden  und  für 
beabsichtigte  Neuanlagen  Projekte  auszuarbeiten. 

Z. 
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Über  einige  Fragen,  welche  das  Weichen 
der  Gerste  betreffen.1) 

Voq  Adrian  J.  Brown,  M.  8c.,  F.  J.  C.  Profesror  an  der  bri- 
tishen Schule  für  Mälzerei  und  Brauerei,  Universität  Bir- 
mingham. 

Ich  beabsichtige  in  meiner  Abhandlung  über 
eine  Arbeit  zu  berichten,  mit  der  ich  zurzeit  be- 
schäftigt bin  und  die  aufs  innigste  mit  gewissen 
Fragen  über  den  Weichprozefs  verknüpft  ist. 

Der  Weichprozefs  ist  scheinbar  ein  sehr  ein-  1 
facher  Vorgang,  aber  gerade  mit  dieser  scheinbaren 
Einfachheit  sind  einige  Punkte  verbunden,  über  die  : 
wir  nur  wenig  wissen.  Z.  B.  der  Hauptzweck  beim 
Weichen  der  Gerste  ist  der,  das  Korn  genügend 
Wasser  für  seine  Lebensfunktiouen  aufnehmen  zu 
lassen,  um  dadurch  das  Keimen  zu  fördern;  aber  ■ 
■lie  Art  und  Weise,  wie  das  Wasser  während  des 
Weichens  in  das  Innere  des  Kornes  gelangt,  ist  I 
noch  nicht  vollständig  geklärt.    Allerdings  scheint  ! 
das  Studium  eines  so  geringfügigen  Punktes  auf 
den  ersten  Blick  keine  praktischen  Resultate  zu  er- 
zielen, aber  es  führt,  wie  später  gezeigt  werden  soll, 
zu  Ergebnissen,  die  von  technischer  Bedeutung  sind. 

Einer  der  frühesten  und  am  meisten  bekannten 
Versuche  für  die  Erklärung,  wie  das  Wasser 
während  des  Weichprozesses  ins  Innere  des  Gersten- 
kornes gelangt,  wurde  von  Lorenz  Enzinger  (Die 
Anatomie  des  Gerstenkornes,  1880)  angestellt,  der 
die  Ansicht  vertreten  hat,  dafs  die  bekannte  Basal- 
börste  des  Gerstenkornes  im  Verein  mit  den  Schüpp-  j 
eben,  mit  denen  sie  verbunden  ist,  als  Zufuhrorgan 
von  Wasser  in  das  Innere  des  Kornes  wirken.  Aber 
seitdem  neue  Versuche  gezeigt  haben,  dafs  Körner 
mit  entfernter  Basalb orste  ebensogut  Wusser  ab- 
sorbieren als  jene  mit  Basalborste,  wird  Enzingers 
Ansicht  nicht  länger  mehr  angenommen.  Die  zur- 
zeit herrschende  Ansicht  scheint  die  zu  sein,  dafs  ■ 
das  Wasser  ins  Innere  des  Kornes  mittels  der  1 
Bauchfnrche  gelaugt;  ich  kann  aber  keine  experi- 
mentelle Bestätigung  finden,  auf  die  sich  diese  An- 
sicht stützen  könnte. 

Soviel  ich  feststellen  kann,  bestand  die  ge- 
wöhnlich angewandte  Methode  zum  Studium  der 
Wasseraufnahme  durch  das  Gerstenkorn  darin,  dafs 
man  einen  bestimmten  Teil  des  Kornes,  z.  B.  eines 
der  beiden  Enden,  anfeuchtete,  während  der  übrige 
Teil  des  Kornes  trocken  gelassen  wurde,  sowie  in 
der  darauffolgenden  Prüfung  des  Korninneren,  um 
festzustellen,  ob  aus  dem  befeuchteten  Teil  Wasser  ' 
absorbiert  worden  ist. 


')  Journal  ol  the  Inatitute  of  Brewing.  Vol.  XIII,  1907, 
8.  668. 


Durch  wiederholte  Versuche,  welche  auf  diese 
Art  in  meinem  Laboratorium  ausgeführt  wurden, 
wurde  meine  Aufmerksamkeit  auf  die  wasserüber- 
tragende Tätigkeit  des  Porikarps  gelenkt  oder  viel- 
mehr auf  die  zwei  echten  Hüllen  des  Gerstenkornes, 
welche  gleich  unter  der  dicken  äufseren  Hülse  oder 
Spelze  liegen. 

Enzinger  zeigte,  ebenso  Matthews  und 
Lott  (Tho  Microscopo  in  the  Brewery,  2.  Auflage, 
S.  141),  dafs  das  Perikarp  gleich  einem  Schwamm 
Wasser  absorbiert  und  dasselbe  dann  über  die 
Oberfläche  des  Kornes,  welche  die  Umhüllung 
bildet,  führt.  Die  Einwirkung  ist  sehr  schnell  und 
kann  leicht  beobachtet  werden,  wenn  die  beiden 
Enden  eines  Gerstenkornes  mit  dem  Messer  ent- 
fernt werden  und  das  so  präparierte  Korn  aufrecht 
auf  eine  Platte  gestellt  wird,  so  dafs  eines  von  den 
blofsgelegten  Enden  des  Kornes  sich  in  einem 
kleinen  Wussertropfen  befindet.  In  sehr  kurzer 
Zeit,  oft  innerhalb  30  Sekunden,  kann  man  beob- 
achten, dafs  Wasser  zu  der  andern  abgeschnittenen 
Stelle  des  Kornes  gelangt  ist,  und  zwar  durch  die 
dünne  Haut,  die  unter  der  dicken  äufseren  Hülle 
liegt. 

Wenn  nun  durch  das  Perikarp  Wasser  über 
die  Oberfläche  des  Gerstenkornes  geführt  wird,  so 
ist  klar,  dafs  Versuche,  die  feststellen  sollen,  welcher 
Teil  oder  welche  Teile  des  Kornes  Wasser  ein- 
dringen lassen,  das  vom  Befeuchten  ausgewählter 
Toile  des  Kornäufsereu  in  oben  beschriebener  Weise 
herrührt,  keine  zuverlässigen  Resultate  liefern ;  denn 
da  das  Wasser  über  die  ganze  Oberfläche  des  Kornes 
gemäfs  den  Versuchen  geleitet  wird,  kann  es  in 
dus  Innere  des  Kornes  eindringen  durch  Teile  seiner 
Umhüllung,  welche  von  den  ursprünglich  befeuch- 
teten ganz  verschieden  sind,  was  zu  falschen 
Schlüssen  führen  kann. 

Es  ist  daher  irgendeine  Methode  wünschens- 
wert, um  festzustellen,  an  welcher  Stelle  das  Wasser 
in  das  Gerstenkorn  eindringt,  und  es  dürfte  daher 
eine  kurze  Beschreibung  einer  Methode,  die  ich 
neuerdings  angewendet  habe,  von  Interesse  sein. 

Das  sehr  einfache  Prinzip  der  Methode  be- 
steht darin,  dafs  man  mit  einem  scharfen  Messer 
den  für  die  Untersuchung  nötigen  Teil  wegschneidet 
und   hierauf  die  Schnittfläche »)  des  abgetrennten 

')  Um  sicher  zu  sein,  dafs  die  Behandlung  mit  Vaselin 
den  Kio tritt  von  Wasser  durch  die  Schnittfläche  des  Korns 
vollständig  verhindert,  ist  ea  zweckmafsig,  bei  diesen  Ver 
suchen  mit  9blau8chaliger«  Gerste  (H.  vulgär,  var.  coerulescens) 
tu  arbeiten  und  zum  Anfeuchten  verdünnte  Schwefelsaure 
zu  verwenden.  Wenn  dann  das  Vaselin  den  Eintritt  der 
sauren  Flüssigkeit  nicht  vollständig  verhindert  hat,  so  zeigt 
•ich  die*  durch  den  Farbenumechlag  von  Blau  in  Rot  (8.  n.) 
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Teiles  mit  Vaseline  überzieht.  Diese  Behandlung 
der  Schnittfläche  eines  getrockneten  Kornes  ver- 
hindert das  Eindringen  von  Wasser,  wenn  die  Speise, 
die  das  Versuchskorn  bedeckt,  durch  Einsetzen  in 
nassen  Sand  befeuchtet  wird,  so  dafs  nun  das  Ein- 
dringen von  Wasser  in  das  Korniunere  an  einem 
Teil  der  äufseren  Umhüllung  des  Kornes  beob- 
achtet werden  kann.  Bei  einem  Versuche  z.  B., 
der  zu  dem  Zwecke  ausgeführt  wurde,  um  fest- 
zustellen, ob  durch  die  Hüllen  der  einen  oder  beider 
Hälften  des  Kornes  Wasser  in  das  Korninnere  ge- 
langen kann,  wurde  ein  Korn  durch  einen  Quer- 
schnitt in  zwei  gleiche  Teile  geteilt  und  die  Spitzen 
der  beiden  Kornhalfteu  nach  dem  Behandeln  der 
Schnittflächen  mit  Vaseline  iu  nassen  Sand  gesteckt. 
Nach  24  Stunden  wurde  gefunden,  dafs  beide 
Hälften  Wasser  absorbiert  hatten,  dafs  also  wenig- 
stens ein  Teil  der  beiden  Umhüllungen,  der  oberen 
und  unteren  Hälfte  eines  Gerstenkornes,  Wasser  hat 
durchgehen  lassen.  Aber  da  die  Bauchfurche  durch 
die  ganze  Länge  eines  Gersteukornes  geht  und  da- 
her in  beiden  Hälften  des  Versuchskornes  auftritt, 
läfst  der  Versuch  nicht  erkennen,  ob  das  Wasser 
durch  die  Bauchfurche  oder  durch  eine  andere 
Stelle  ins  Innere  des  Kornes  gelangt  ist;  es  ist 
natürlich  auch  sehr  leicht  möglich,  dafs  es  durch 
die  ganze  Oberfläche  der  Kornhüllen  eindringen 
kann. 

Es  wurde  daher  bei  einem  andern  Versuch 
ein  Korn  der  Länge  nach  zerschnitten ,  um  die 
Bauchfurche  zu  entfernen,  so  dafs  nur  der  Korn- 
rücken verwendet  wurde.  Dieser  Kornrücken  wurde 
in  gleicher  Weise  wie  beim  vorigen  Versuche  be- 
handelt, und  es  ergab  sich,  dafs  das  Wasser  nur 
iu  beschränktem  Grade  absorbiert  worden  war.  Da- 
mit war  der  Beweis  erbracht,  dafs  die  Hüllen  des 
Kornrückens  Wassor  durchdringen  lassen ;  der  Durch- 
gang von  Wasser  findet  jedoch  scheinbar  lang- 
samer statt  als  durch  irgend  einen  anderen  Teil 
der  Kornhüllen. 

Meine  Versuche  über  die  Bestimmung  des  Ein- 
triUspunktes  von  Wasser  in  das  Gerstenkorn  beim 
Weichen  sind  noch  nicht  zu  Ende  geführt,  aber  so- 
weit sie  geglückt  sind,  zeigen  sie,  dafs  Wasser 
durch  alle  Teile  der  Kornhüllen  absorbiert  wird. 
Es  scheint  wahrscheinlich  zu  sein,  dafs  die  Ab- 
sorption äufserst  rusch  durch  die  Hüllen  des  Keim- 
endes vor  eich  geht,  jedoch  bin  ich  von  der  Rich- 
tigkeit dieser  Annahme  noch  nicht  überzeugt. 

Sei  dem  wie  immer,  was  ich  hier  berichtet  habe, 
soll  nun  als  Einleitung  zu  einer  anderen  Frage 
dienen,  auf  die  ich  nun  zurückkommen  will  und 
die  aufs  innigste  mit  der  Wasseraufnahme  des 
Gerstenkornes  verknüpft  ist. 


Vor  ungefähr  sieben  Jahren  habe  ich  über  die 
grüne  Farbe,  die  bei  vielen  Arten  von  ausländischen 
Gersten  (Journ.  Iust.  of  Brewing  6,  1900,  480)  vor- 
herrscht, berichtet  und  gezeigt,  dafs  die  grüne  Farbe 
nichts  mit  der  Unreife  zu  tun  habe,  sondern  auf 
eine  blaufärbende  Substanz  in  den  Aleuronzellen 
des  Kornes  zurückzuführen  ist  Das  Vorhanden- 
sein dieses  blaufärbenden  Stoffes  ist  ein  besonderes 
Kennzeichen  gewisser  Arten  heller  ausländischer 
Gersten  und  die  Erfahrung,  die  ich  seit  meinem 
früheren  Berichte  gemacht  habe,  hat  genügend  die 
Meinung  bestätigt,  dafs  sog.  »grünet  eechszeilige 
Gersten  ebenso  den  Anforderungen  für  Mälzzwecke 
genügen  als  weifse. 

Um  aber  auf  die  Betrachtung  des  Farbstoffes 
zurückzugehen,  der  der  Gerste  die  blaue  Farbe  ver- 
leiht, so  ist  eine  der  charakteristischen  Eigenschaften 
desselben  die,  dafs  er  gleich  dem  blaueu  Lackmus 
in  Berührung  mit  Säuren  in  Rot  übergeht.  Wenn 

'  blaue  Gerstenkörner  halbiert  und  hierauf  iu  ver- 
dünnte Schwefelsäure  gebracht  werden,  so  dringt 
die  saure  Weichfliissigkeit  in  die  Körner  ein  und 
verwandelt  ihre  blaue  Farbe  iu  Rot.    Durch  diesen 

:  Farbenumschlag  ist  es  also  möglich,  das  Eindringen 

;  einer  Mineralsäure,  wie  z.  B.  Schwefelsäure,  in  ein 
blaues  Gerstenkorn  nachzuweisen. 

Bei  meinen  Untersuchungen  über  das  Weichen 
der  Gerste  weichte  ich  gelegentlich  blaue  Körner 
in  verdünnte  (lproz.)  Schwefelsäure  mehrere  Tage 

|  lang  ein,  wobei  ich  zu  meiner  Überraschung  fand, 
dafs  die  Körner  blau  blieben,  obwohl  sie  Waaser 
absorbiert  hatten  und  die  gewöhnlichen  Anzeichen 
vollständigen  Einweichens  zu  bemerken  waren.  Um 
jedoch  nicht  uur  auf  die  blaue  Farbe  als  Indikator 
für  die  Anwesenheit  von  Säuren  angewiesen  zu 
sein,  wurdeu  die  Körner  ferner  mit  chemischen 
Reagenzien  geprüft  und  es  wurde  dabei  endgültig 
bewiesen,  dafs  keine  Säure  durch  die  Koruhüllen 
gedrungen  war.  Auf  der  anderen  Seite  wurden  bei 
einem  zweiten  Versuche  blaue  Gerstenkörner,  deren 
Spelzeu  durch  Stiche  oder  Schnitte  beschädigt 
worden  waren,  in  eine  1  proz.  Schwefelsäure  ge 
bracht,  rasch  rot,  da  Säure  ins  Korninnere  einge- 
drungen war. 

Nach  zahlreichen  Versuchen,  die  ausnahmslos 
zeigten,  dafs  die  Gerstenhüllen  das  Eindringen  von 
Säure  aus  einer  1  proz.  Schwefelsäure  verhinderten, 
während  sie  gleichzeitig  dem  Wasser  das  Eindringen 
in  das  Innere  des  Gerstenkornes  gestatteten,  schien 
es  wünschenswert,  mit  konzentrierteren  Säuren  Ver- 
suche anzustellen.  Es  wurden  daher  sechszeilige 
chilenische  Braugersten  in  Schwefelsäurelösungen 
von  4,  9,  18,  36  und  58°/0  Konzentration  48  Stunden 

!  lang  eingeweicht.   Es  wurde  gefunden,  dafs  in 
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keinem  Falle  Säure  ins  Innere  der  unbeschädigten 
Körner  gedrungen  war  und,  was  vielleicht  noch  be- 
merkenswerter ist,  dafß  ebensowenig  die  Lebens- 
fähigkeit der  unbeschädigten  Körner  zerstört  worden 
war.  Wenn  die  vorher  in  58proz.  Schwefelsäure 
eingeweichten  Körner  sorgfältig  gewaschen  und 
dann  unter  Keimungsbedingungen  gebracht  wurden, 
zeigten  sie  bald  Wachstum,  obgleich  die  Säure,  in 
die  sie  eingeweicht  worden  waren,  genügend  kon- 
zentriert war,  um  die  dicke  äufsere  Hülle  oder 
Spelze  zu  zerstören. 

Das  bemerkenswerte  Verhalten  der  Gerste  beim 
Einweichen  in  Lösungen  von  Schwefelsäure  in  der 
beschriebenen  Weise  lieferte  den  Beweis,  dafs  die 
Körner  von  einer  »selektiven *  oder  halbdurch- 
lässigen Hülle  umgeben  sind,  welche  dem  Wasser 
den  Eintritt  in  das  Korn  gestattet,  während  sie 
das  Eindringen  der  Schwefelsäure  verhindert.  Die 
Frage  ist  von  besonderem  wissenschaftlichen  Inter- 
esse für  den  Chemiker  und  für  den  Botaniker, 
über  ich  möchte  sie  nicht  vom  rein  wissenschaft- 
lichen Gesichtspunkt  aus  behandeln,  da  ich  bereits 
einen  Teil  meiner  Arbeit,  der  sich  speziell  damit 
beschäftigt,  neulich  in  Annais  of  Botany  (21,  81, 
1907,  79)  veröffentlicht  habe. 

Nach  den  Versuchen,  wie  ich  sie  eben  be- 
schrieben habe,  erschien  es  wünschenswert,  festzu- 
stellen, ob  ähnliche  Bedingungen  vorliegen,  wenn 
Gerste  in  Wasser  eingeweicht  wird,  das  andere 
•Stoffe  als  Schwefelsäure  gelost  enthält. 

Es  wurden  daher  Körner  in  verdünnter  Salz- 
säure eingeweicht  und  dabei  gefunden,  dafs  wie 
bei  Schwefelsäure  nur  Wasser  in  das  Korn  ein- 
drang. 

Eine  beträchtliche  Anzahl  von  Versuchen  wurde 
auch  angestellt,  wobei  die  Gerstenkörner  in  Salz- 
lösungen wie  Kupfersulfat,  Eisensulfat,  Kalium- 
cbromat  und  andere  eingeweicht  wurden. 

Als  Resultat  ergab  sich,  dafs  bei  unverletzten 
Kornhüllen  nur  Wasser  eindrang,  während  die  in 
Lösung  befindlichen  Salze  nicht  eindringen  konnten. 
Ferner  wurde  beobachtet,  dafs,  obgleich  viele  von 
den  angewandten  Salzen  für  das  vegetabilische 
Leben  sehr  wirksame  Gifte  waren,  die  Körner  noch 
keimten,  nachdem  sie  in  Lösungen  dieser  Salze 
eingeweicht  worden  waren. 

Nach  dem  Keimen  wurde  jedoch  bemerkt,  dafs 
die  Körner  nicht  weiter  wuchsen,  wenn  nicht  alle 
Spuren  des  Giftes  von  den  Kornhüllen  weg- 
gewaschen wurden,  was  äufeerst  schwierig  ist,  im 
Falle  nicht  vorher  die  dicken  äufseren  Spelzen  ent- 
fernt werden. 

Noch  ein  anderer  Körper  als  Wasser  wurde 
gefunden,  der  ins  Korninnere  eindringt. 


Wenn  Gerste  in  einer  Lösung  von  Jod  in 
Jodkalium  eingeweicht  wird,  so  diffundiert  Jod 
langsam  in  das  Korn,  wo  seine  Gegenwart  leicht 
nachgewiesen  werden  kann  durch  die  dunkle  Blau- 
färbung der  Stärke  des  Endosperms.  Diese  Diffu- 
siou  von  Jod  ins  Korn  scheint  nicht  dadurch  be- 
wirkt zu  werden,  dafs  Jod  die  Semipermeabilität 
der  Hüllen  zerstört,  denn  wenn  gefärbte  Körner  in 
eine  Lösung  von  Natriumthiosulfat  eingeweicht 
werden,  so  kann  dieses  Salz  nicht  dem  Jod  folgen 
und  die  Stärke  entfärben,  was  nicht  möglich  wäre, 
wenn  die  Spelzen  beschädigt  wären. 

Die  Frage  nach  der  Lage  und  der  Natur  der 
Umhüllung  des  Gerstenkornes,  welche  Säuren  und 
Salze  zurückhält  und  nur  dem  Wasser  den  Durch- 
gang gestattet,  soll  nun  eingehender  betrachtet 
werden.  Ich  erledigte  die  erstere  Aufgabe  dadurch, 
dafs  ich  Körner  in  Lösungen  von  verschiedenen 
Salzen  und  Farben,  die  leicht  beobachtet  werden 
können,  einweichte  und  Schnittproben  der  einge- 
weichten Körner  unter  dem  Mikroskop  untersuchte. 
Die  dadurch  erhaltenen  Resultate  ergaben,  dafs  die 
angewandten  Salze  und  Farben  die  äufsere  dicke 
Spelze  des  Korns  und  auch  die  erste  dünne  Haut 
oder  das  Perikarp  durchdrungen  hatten,  dann  aber 
durch  die  zweite  dünne  Haut  oder  die  Testa,  welche 
den  Keim  und  das  Endosperm  unmittelbar  umgibt, 
aufgehalten  worden  waren.  Es  ist  vor  allem  be- 
merkenswert, dafs  eine  so  dünne  Haut  wie  die 
Testa,  die  an  manchen  Stellen  weniger  als  '/»wo  Zoll 
dick  ist,  die  oben  angeführten  Säuren  und  Salze 
zurückhalten  konnte,  und  es  scheint  noch  be- 
merkenswerter, dafs  sie  der  ätzenden  Wirkung  der 
starken  Schwefelsäure  48  Stunden  lang  und  darüber 
widerstehen  konnte.  Wus  die  Natur  der  Haut  be- 
trifft, so  kann  ich  mich  noch  nicht  darüber  äufsern; 
offenbar  mufs  sie  von  der  der  anderen  Häute  des 
Kornes  verschieden  sein,  denn  diese  werden  rasch 
zerstört,  wenn  das  Korn  in  58proz.  Schwefelsäure 
eingeweicht  wird,  während  die  Testa  48  Stunden 
lang  widerstehen  kann. 

Auf  diese  Versuche  habe  ich  verwiesen,  um  zu 
zeigen,  dafs  viele  anorganische  Salze  und  solche 
Säuren,  wie  z.  B.  Schwefelsäure  und  Salzsäure,  im 
Weichwasser  gelöst  ins  Korn  nicht  eindringen,  ob- 
gleich Wasser  freien  Eintritt  hat.  Diese  bemerkens- 
werte Eigenschaft  des  Gerstenkornes  ist  scheinbar 
früher  nicht  bemerkt  worden ;  sie  führt  zur  Be- 
trachtung gewisser  Fragen,  die  mit  dem  praktischen 
Weichprozefs  verknüpft  sind. 

Bisher  wurde  z.  B.  allgemein  angenommen, 
dafs  beim  Einweichen  der  Gerste  in  der  Weiche 
nicht  nur  Stoffe  aus  den  Spelzen,  sondern  auch  aus 
dem  Inneren  des  Kornes  extrahiert  werden.  Ver- 
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schiedene  Ansichten  sind  vorgebracht  worden  in 
bezug  auf  den  Eiuflufs,  den  hartes  oder  weiches 
Wasser  auf  die  Extraktion  von  organischen  Sub- 
stanzen und  von  Phosphaten  aus  dem  Innern  des 
Kornes  ausübt.  (Schluß  folgt.) 


Über  die  Kontrolle  von  gelieferten  leeren 
Bierflaschen. 

Von  Carl  Berggten. 

Auf  dem  Unkostenkonto  eines  Brauereibetriebes 
steht  mancher  Posten  zu  Buch,  der  sich  recht  gut 
vermeiden  oder  wenigstens  erheblich  einschränken 
liefse  und  hier/u  gehört  der  Flaschenbruch.  In  der 
sog.  Sparbüchse  des  Flaschenkellers,  d.  i.  in  dem 
Kasten,  in  welchen  die  zerbrochenen  Bierflaschen 
geworfen  werden,  steckt  ein  Kapital,  welches,  ober- 
flächlich beurteilt,  nicht  allzu  bedeutend  zu  sein 
scheint  und  beiläufig  als  notwendiges  Übel  betrachtet 
wird,  aber  sehr  mit  Unrecht;  Schleudrian,  Nach- 
lässigkeit, Lafsgeh-Systein,  das  vielbeliebte  sinnlose 
Hinwerfen  oder  Fallenlassen  von  Gegenständen  und 
besonders  Nichtachtung  fremden  Eigentums  sind 
u.  a.  die  Ursachen  des  Flaschenbruches.  Wer  Leute 
beschäftigen  mufs,  wird  wohl  darunter  zu  leiden 
haben,  aber  auch  dieses  Übel  läfst  sich  auf  ein 
gewisses  Mindestmaß  beschränken  durch  gute  Auf- 
sicht und  sachgetnäfse  Leitung.  Es  sollte  daher  die 
Pflicht  jedes  Betriebsleiters  sein,  unter  allen  Um- 
ständen die  Verluste  durch  Flaschenbruch  so  klein 
wie  möglich  zu  machen  durch  alle  ihm  zu  Gebote 
stehenden  Mittel. 

Ein  Schritt  in  dieser  Richtung  ist  die  genaue 
Kontrolle  jeder  neuen  Flaschenlieferuug.  Die  Kon- 
trolle solcher  Ablieferung  besteht  aus: 

1.  Feststellung  des  Inhaltes  der  Flaschen, 

2.  »         der  Höhe  derselben  und 

3.  »         des  Gewichtes. 

Fast  Uberall  in  den  gröfseren  Städten  und  zu- 
meist in  den  kleineren  sowie  auf  dem  Lande  haben 
die  Brauereien  Verbände  errichtet,  um  die  Kon- 
kurrenz unter  sich  in  möglichst  lautere  Buhnen  zu 
lenken  und  ist  hier  der  erlaubte  Inhalt  der  Bier- 
flaschen streng  festgelegt  worden.  Die  den  Ver- 
bänden zugehörigen  Brauereien  sind  infolgedessen 
gezwungen,  den  Inhalt  der  abgelieferten  Flaschen 
zu  ermitteln.  Für  diesen  Zweck  werden  von  jedem 
Hundert  einige  Flaschen  herausgenommen  und  ge- 
messen. Man  füllt  die  Flaschen  mit  Wasser  voll 
und  läfst  sie  einzeln  auslaufen  in  doppelt  graduierte 
Glaszylinder  und  liest  den  Inhalt  ab.  Bewegen  sich 
die  Zahlen  in  normaler  Bahn,  so  kann  mau  sich 
zufrieden  geben.  Bei  zu  hohen  Schwankungen  zwi- 
schen Maximum  und  Minimum  oder  von  den  als 


normal  vereinbarten  Zahlen  ist  man  gezwungen, 
den  Inhalt  eines  weit  gröfseren  Prozentsatzes  der 
Flaschen  zu  messen.  Würde  der  Inhalt  sich  wieder- 
um als  unnormal  erweisen,  stellt  mau  zweckmäfsig 
die  ganze  Lieferung  zur  Verfügung. 

Viel  weniger  Wert  legt  man  dagegen  auf  die 
richtige  Höhe  der  Flaschen,  trotzdem  dieser  Punkt 
mindestens  ebenso  wichtig  ist  wie  die  Ermittelung 
des  Inhaltes. 

Gleich  hohe  und  gleich  dicke  Flaschen  haben 
in  den  allermeisten  Fällen  den  praktisch  gleichen 
Inhalt.  Dies  kann  man  umsomehr  voraussetzen, 
weil  die  sämtlichen  Glashütten  schon  seit  Jahren 
eine  ganz  gleicho  Normal-Lochmündung  anwenden 
und  bestrebt  sind,  alle  Flaschen,  soweit  möglich, 
mit  derselben  Wandstärke  zu  versehen. 

Für  die  erfolgreiche  Reinigung  der  Bierflaschen 
ist  von  nicht  zu  unterschätzendem  Werte,  dafs  die 
Flaschen  uuter  sich  gleiche  Höhe  haben.  Werden 
in  die  Reinigungsmaschine  verschieden  hohe  Fla- 
schen eingesteckt,  so  ist  die  Wirkung  der  Reinigung 
auch  etwas  verschieden,  besonders  hat  in  ganz 
hohen  Flaschen  der  Boden,  welcher  doch  stets  die 
meisten  bierverderbenden  Keime  aufzuweisen  hat, 
nicht  im  vollen  Mufse  sein  Recht  gekriegt. 

Befinden  sich  in  einem  Flaschenkasten  ungleich 
hohe  Flaschen,  so  ruht,  wenn  die  Kästen  auf  den 
Wagen  geladen  sind,  die  ganze  Last  der  aufein- 
ander gestapelten  Kästen  auf  deu  paar  ganz  hohen 
Flaschen  des  zu  unterst  befindlichen  Kastens.  Sind 
die  Flaschen  alle  gefüllt,  ist  die  Last  um  so  größer, 
\ind  beim  Fahren,  wobei  die  Kästen  hin  und  her 
schwanken,  brechen  uuzweifelt  die  Hälse  der  ein- 
zelnen höchsten  Flaschen.  Sowohl  die  Flaschen 
wie  der  Inhalt  gehen  verloren,  also  entsteht  ein 
doppelter  Verlust.  Dieser  Übolstand  passiert  ebenso 
leicht  bei  der  Wegnahme  eines  überstehenden  Ka- 
stens. Mufs  nämlich  ein  voller  Kasten  weggenom- 
men werden,  so  geschieht  dies  in  den  allermeisten 
Fällen  so,  dafs  er  nicht  hochgehoben,  sondern  seit- 
lich geschoben  wird.  Durch  das  seitliche  Schieben 
aber  wird  gerade  eine  oder  einige  der  höchsten 
Flaschen  durch  den  Ruck  zerbrochen.  Wären  alle 
Flaschen  dugegen  gleichniäfsig  hoch,  würden  sie 
keinen  Schaden  erleiden. 

Unterschiede  in  der  Höhe  von  ö  mm  und  mehr 
können  schon  verhängnisvoll  werden.  Die  Höhe  der 
Flaschen  auf  gewöhnliche  Art  zu  messen,  ist  erstens 
recht  ungenau  und  zweitens  äußerst  zeitraubend. 
Um  diesen  Übelstand  zu  beseitigen,  habe  ich  neben- 
stehend abgebildeten  Apparat  (Fig.  37)  konstruiert. 
Mit  Hilfe  dieses  Apparates  kann  man  leicht  die 
'  Höhe  von  1000  Flaschen  und  mehr  pro  Stunde 
;  auf  mindestens  1  mm  genau  messen,  also  können 
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ganze  Wagen  von  leeren  Flaschen  in  kurzer  Zeit 
nach  der  Höhe  sortiert  werden.  Der  Apparat  besteht 
aus  einem  <!estell  mit  zwei  Säulen,  die  nuf  beiden 
Seiten  mit  Zentimeterteilung  versehen  sind.  Die 
Säulen  stehen  genau  20  cm  voneinander  und  sind 
in  Abstanden  von  1  ein  durchgeweht  und  durch  zwei 

Querbalken  verbun- 
den, wovon  der  obere 
nur  xur  Befestigung 
des  Gestelles  dient, 
der  untere  dagegen 
als  Melsapparat  fun- 
giert. Der  letztere 
steht  in  einer  schiefen 
Ebene  von  2  cm.  Da 
er  beiderseitig  und  in 
Abständen  von  1  cm 
graduiert  ist  und  der 
Abstand  zwischen 
den  Säulen  20  cm 
betragt,  so  entspricht  jeder  Zentimeterstrich  gerade 
1  mm  Höhenunterschied  von  dem  vorhergehenden 
Zentimeterstrich.  Man  braucht  nur  die  zu  messenden 
Flascheu  unter  den  Balken  zu  schieben,  bis  der  Hals 
den  Balken  berührt  und  findet  so  loicht  den  dazu 
gehörigen  Zentiineterstrich,  was  1  mm  bedeutet.  Die 
ganze  Höhenmessung  ist  somit  fortig  und  dabei 
äufserst  genau  ausgeführt.  Der  Apparat,  welcher 
aus  vernickeltem  Messing  auf  gufsoisemem  Fufs 
hergestellt  ist,  ist  gesetzlich  geschützt  und  kann 
durch  Pröfsdorf  &  Koch  Nuchf.,  Leipzig,  Georgi- 
ring,  oder  Franz  Hugershoff,  Leipzig,  Carolinenstr., 
bezogen  werden.    Der  Preis  beträgt  M.  12. 

Um  die  Schwere  der  Flaschen  festzustellen, 
kann  man  die  ganze  Lieferung  wiegen  und  das 
ermittelte  Gewicht  durch  die  Anzahl  der  Flaschen 
dividieren.  Will  man  dagegen  die  Schwankungen 
im  Gewicht  feststellen,  so  raufs  man  eine  gröfsere 
Anzahl  der  Flaschen  einzeln  wiegen  und  auf  diese 
Weise  das  Maximum-  und  Minimumgewicht  heraus- 
finden. Je  gleiehmäfsiger  die  Flaschen  wiegen,  um 
so  besser,  denn  bei  gleichem  Gewicht  und  Höhe 
ist  in  den  allermeisten  Fällen  der  Inhalt  derselbe. 
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Rundschau  für  Monat  Marz. 

Von  Dr.  <>.  Weng-leln. 

Die  Gcrstenernte  im  Deutschen  Keirhe  im  Jahre 
1907.  Die  Gerstenernlc  verteilt  sich  nach  den  Mit- 
teilungen des  Kaiserlichen  statistischen  Amtes  folgender 
mafsen  auf  das  Deutsche  Reich: 


Die  Brauiiidu.Htrie  in  itufsland  hat  nach  den  Be- 
richten des  osterreich  -  ungarischen  Konsuls  in  Kiew 
einen  erfreulichen  Aufschwung  genommen.  Dies  ist 
darauf  zurückzuführen,  dafs  die  Beschränkungen,  unter 
denen  das  Braugewerbe  seit  Einführung  des  ßranut 
weinmonopols  zu  leiden  hatte,  aufgehoben  wurden, 
anderseits,  dafs  der  Konsum  infolge  der  steigenden  Be- 
liebtheit des  Bieres  beim  Publikum  von  Jahr  zu  Jahr 
höher  wird.  Die  Biervcrkaufsstellen  haben  sich  z.  B. 
im  Kiewer  Gouvernement  von  1190  im  Jahre  1905  auf 
1567  im  Jahre  1906  vennehrt.  Von  Seiten  der  Behör 
den  wird  die  Brauindustrie  gefordert  (österr.  Brauer- 
und  Hopfenztg.  1908,  Nr.  6.) 

Neues  über  Zementgär«  und  Lagerfüsser.  Bisher 
konnte  man  die  Zementbetongcfäfse  nicht  eher  impräg- 
nieren und  in  Gebrauch  nehmen,  als  bis  sie  vollstän- 
dig ausgetrocknet  waren.  Dies  soll  nun  nach  einem 
Verfahren  der  Firma  Paul  Zürn  in  Kassel  nicht  mehr 
notwendig  sein.  Ein  Gärbehälter  dieses  Systems  mit 
über  1200  hl  Inhalt  wird  zurzeit  im  Rrauhaus  Nürnberg 
gebaut.  Die  Behälter  werden  innen  mit  einer  10  bis 
12  mm  starken  Schicht  aus  harziger  sehr  zäher  Masse, 
welche  mit  einem  spiegelglatten  schwarzen  Anstrich 
versehen  ist,  ausgekleidet.  Derselbe  soll  sehr  wider- 
standsfähig sein  und  keine  geschmackliche  Beeinflussung 
auf  das  Bier  ausüben.  Zwischen  den  Zementbeton  und 
die  Auskleidung  wird  eine  Lage  dünner  Blcchplatten 
eingefügt,  auf  welcher  beiderseitig  aufwärts  gekantete 
Bandeisenstreifen  zum  Festhalten  im  Beton  wie  in  der 
Auskleidungssehicht  aufgenietet  sind.  Diese  Bleche 
halten  die  Feuchtigkeit  des  Betons  von  der  Auskleidung 
ab.  Vier  bis  fünf  Wochen  nach  der  Herstellung  können 
die  Bottiche  in  Betrieb  genommen  werden.  Die  Aus 
kleidungs8chicht  soll  aueh  völlige  Gasdichlheit  gewähr 
leisten.    (Allgem.  Brauer-  und  Hopfenztg.  1908,  Nr.  *J8.) 

Weichen  der  Gerste  in  temperiertem  Wasser. 

Aus  einer  russischen  Brauerei  wird  mitgeteilt :  Die  Ver 
mälzung  geht  heuer  etwas  schwieriger  vor  sich,  als  im 
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Vorjahre,  da  sehr  viel  speckige  Gerste  vorkommt,  die 
einer  viel  längeren  Weiche  bedarf,  wodurch  sich  natür- 
lich die  gesamte  Arbeit  verzögert.  Außerdem  hat  das 
dort  verwendete  Weichwasger  im  Winter  eine  Tempe- 
ratur von  nur  ca.  2»  K.  Um  somit  die  Arbeit  zu  be- 
schleunigen  und  mit  der  Mälzerei  dem  Bedarfe  nach- 
zukommen, wurde  ein  Automat  zur  Anwürmuug  des 
Wassere  angeschafft  und  es  wird  jetzt  in  12 °R  warmem 
Wasser  eingeweicht,  was  sich  vorzüglich  bewährt.  (Österr. 
Brauer-  und  Hopfenztg.  1908,  Nr.  6.) 

Die  Anwendung:  des  Hopfenentlaugungsappa* 
rntes  befürwortet  J.  Ran  kl.  Er  nimmt  an,  data  man 
aus  gut  abgetropftem  Hopfen  noch  2Va— 2:7i*l  vollpro- 
zcntige  Würze  vom  Pfund  Hopfen  herauspressen  kann. 
Bei  100  Ztr.  Hopfenverarbeitung  berechnet  er  einen 
Gewinn  von  M.  3400.  Verf.  hat  mit  dem  Hopfenent- 
laugungsapparat der  Union  werke  in  Mannheim  gute  Er- 
fahrungen gemacht,  die  ausgepreßte  Würze  läuft  klar 
ab,  von  einer  Geschmacksveränderung  im  fertigen  Bier 
ist  nichts  zu  merken.  (Allgem.  Brauer-  und  Hopfenztg. 
1908.  Nr.  62.) 

Flamm  rohrein  bau  nach  Krdmann  zur  Vermin- 
derung' des  Brennstoffverbrauches.  Von  O.  Mohr. 
Die  Einrichtung  von  J.  Krdmann,  Stettin,  deren  Ein- 
bau Bich  auch  bei  Röhren  und  Steinmüllerkesseln  vor 
nehmen  lassen  soll,  besteht  aus  zwei  aus  Schamotte- 
steinen zusammengesetzten  Einsatzkörpern,  deren  Stirn- 
fläche ausgehöhlt  ist.  Vor  dem  ersten  dieser  Körper, 
welche  hinter  der  Feuerbrücke  angeordnet  sind,  endet 
ein  unter  dem  Rost  sich  hinziehendes,  mit  einer  Drossel- 
klappe versehenes  zweizölliges  EiEenrohr  das  eine  Luft-  : 
zufuhr  hinter  die  Feuerbrücke  ermöglicht.  Verf.  unter- 
nahm einen  exakten  Heizversuch,  der  ein  hervorragend 
günstiges  Ergebnis  hatte;  es  konnte  ein  Nutzeffekt  von 
77,4%  festgestellt  werden.  Ein  abschliefBendes  Urteil 
kann  natürlich  aus  dem  einen  Versuch  noch  nicht  ge- 
fällt werden,  doch  sollte  dieser  außerordentliche  Erfolg 
zu  weiterem  Studium  anregen.  (Wochenschr.  f.  Brauerei 
l!)08.  Nr.  11.) 

Zur  Külilerfrage.  W.  Coblitz  spricht  sich  da- 
hin aus,  daß  eine  moderne  und  vollkommene  Kühl- 
anlage aus  einem  guten  Kühlschiffersatz  im  Anschluß 
an  einen  geschlossenen  Kühler  bestehen  muß,  wenn 
die  grofse  Gefahr  der  ersten  Infektion  im  Betriebe  be- 
seitigt werden  soll.  Der  geschlossene  Kühler  braucht 
nicht  täglich  einer  Reinigung  mittels  Bürste  unterzogen 
werden.  Es  genügt,  wenn  nach  Beendigung  des  Bier-' 
kühlen»  gut  mit  Wasser  nachgespült  und  vor  der 
nächsten  Inanspruchnahme  des  Kühlers  kochendes 
Wasser  durch  die  Rohre  geschickt  wird.  Einmal  in 
der  Woche  läfst  man  heiße  Sodalösung  oder  sonst  ein 
gutes  Desinfiziens  über  Nacht  im  Kühler  stehen,  dämpft 
dann  und  spült  mit  Wasser  nach.  Zur  Reinigung  mit 
der  Bürste  nimmt  man  d<-n  Apparat  ein-  bis  zweimal 
im  Vierteljahr  auseinander.  Hier  ist  zwar  der  wunde 
Punkt  der  bisherigen  Kühlersysteme,  der  Verschluß  der 
einzelnen  Batterien  ist  ein  zu  komplizierter.  Doch  wird 
dem  sicher  abzuhelfen  sein,  und  dann  ist  die  Kühlerfrage  I 
als  gelöst  zu  betrachten.  (Wochenschr.  f.  Br.  1008,  Nr.  11.) 


Experimentelle  Unterlagen  und  Abbildungen  zu 
dem  Vortrag  über  „Die  Eigenschaften  obergäriger 
Bruuereihefen".  Von  J. Schönfeld,  W.  Rommel, 
J.  Dehnike.  Verff.  gelangen  auf  Grund  umfassender 
Versuche,  denen  eine  Reihe  sehr  instruktiver  Abbil- 
dungen beigegeben  ist,  zu  dem  Resultat,  daß  solche 
Brauereihefen  aß  obergärig  zu  bezeichnen  sind,  bei 
welchen  sich  in  mehr  oder  weniger  ausgesprochenein 
Maße  folgende  Eigenschaften  vereinigen : 

1.  Beim  Verrühren  mit  Wasser  staubiger  oder  fast 
staubiger  Charakter; 

2.  sparrige  Sproßbaumbildung  im  Vaselineeinschluß- 
präparat  (nach  I.indner  auch  in  Tröpfchen- 
kultur); 

3.  sehr  geringe  Vergärung  mit  1  proz.  Melitriose 
lösung; 

I.  Auftrieb  selbst  schon  im  kleinen  Versuch  mit 
1  —2  1  Würze  bei  Zimmertemperatur  unter  nor 
nialer  Hefegabc. 

(Dies  bezieht  sich  auf  Stellhefen  der  Praxis.  Ver 
wendet  man  dagegen  die  Nachzuchten  au»  den  Einzell 
kulturen,  so  wird  vielfach  eine  Auftriebserscheinung 
bei  dieser  Art  Versuchsanstellung  nicht  beobachtet.) 
(  Wochenschr.  f.  Brauerei  1908,  Nr.  9.) 

Über  den  KiiifluTs  von  Mehl  und  anderen  stick- 
stoffhaltigen Stoffen,  Salzen  und  Säuren  auf  die 
Lebensdauer  und  Gärkraft  der  liefen  in  destilliertem 
Wasser  mit  Rohrzucker  nnd  in  Würzen.  W.  He  n  ne- 
be rg  hat  gefunden,  daß  Mehl,  Eiereiweiß,  Pepton, 
Lecithin  und  anorganische  Ammoniaksalzc  in  ihrer  Ein- 
wirkung auf  Hefe  große  Ähnlichkeiten  aufweisen,  und 
zwar  sind  sie 

1.  nicht  »giftig«  in  reinem  destillierten  Wasser. 

2.  mehr  oder  weniger  giftig  in  destilliertem  Wasser 
mit  Zuckerzusatz, 

3.  nicht  giftig  in  Leitungswasser  (des  Instituts)  mit 
Zucker, 

t  nicht  giftig,  sobald  Kalksalze,  Kaibonute,  Basen, 
in  sehr  geringer  Menge  oder  andere  Salze  in 
größerer  Konzentration  in  der  Zuckerlösnng  vor 
banden  sind, 

r».  in  Gegenwart  dieser  Stoffe  meist  von  hervor- 
ragendem Nährwert, 
f..  Mehl,  Eiereiweiß,  Pepton,  Zitronensäure«  oder 
oxalsaures  Ammonium  töten  die  untergärige  Bier- 
hefe viel  stärker  ab  aß  die  obergärige  Brauerei- 
hefe; bei  Lecithin  ist  dies  ebenfalls,  wenn  auch 
etwas  weniger  deutlich  der  Fall.    Nur  die  an- 
organischen Ammoniaksalze  sind  für  beide  Hefen 
annähernd  gleich  giftig. 
(Wochenschr.  f.  Brauerei  190*,  Nr.  10.) 
Verkrustungen  vou  Wasserrohren.    Von  N.  S. 
Hill.  Man  unterscheidet  1.  Verkrustungen  in  ungeschützten 
oder  mangelhaft  geschützten  Röhren;  2.  Absätze  in 
Röhren,  Kanälen  u.  dgl.,  die  von  dem  chemischen  oder 
biologischen  Gehalt  des  Walsers  herrühren;  3.  Anhäu- 
fungen von  Trümmern  oder  Schlamm  in  Hohlräumen 
und  toten  Strängen.  Die  Verkrustungen  entstehen  durch 
Anfressungen  und  wachsen  von  Knoten  zu  Überzügen, 
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die  enge  Röhren  verstopfen  können,  in  weiten  aber  nicht 
dicker  als  3f>  mm  werden.    Welchen  Raum  der  Rost 
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Crenothrix,  welche  in  unglaublich  kurzer  Zeit  die  Rühren 
in  bedeutender  Dicke  überziehen.  AU  Gegenmittel  gegen 
das  Rosten  ist  Ausbürsten  und  Überziehen  mit  einer  guten 
Rostschutzdeckc  zu  empfehlen.  Rührt  die  Verkrustung 
von  alkalischem  Wasser  her,  so  behandelt  man  letzteres 
mit  Kalkmilch.  Bei  biologischen  Absätzen  ist  das  Wasser 
zu  filtrieren  und  die  Röhren  sind  auszubürsten,  ebenso 
verfährt  man  bei  sedimentären  Absätzen.  In  einer  Reihe 
englischer  Städte  hat  die  Leistungsfähigkeit  des  Rohr- 
netzes infolge  dieser  Maßregeln  um  30 — 300%  zuge- 
nommen. (Journ.  of  Gaslight  1908,  S.  300;  Chemiker- 
Zeitung  1908,  Kr.  23,  Repertorium.) 

Schwedische  Gersten  der  Ernte  1907  im  Ver- 
gleich mit  den  beiden  Vorjahren.  Von  A.  Penzias. 
Die  Gersten  der  letzten  Ernte  befriedigen  im  Vergleich 
mit  denen  der  beiden  Vorjahre  nur  wenig.  1907  war 
der  höchste  Wassergehalt  zu  konstatieren.  Doch  hatten 
die  letzten  zwei  Jahrgänge  einen  normalen  Eiweifsgehalt 
aufzuweisen.  Der  Jahrgang  1907  hat  das  niedrigste 
1000  Körnergewicht. 

Die  Keimfähigkeit  war  im  letzten  Jahrgang  keine 
befriedigende.  Die  Gersten  von  1906  ergaben  die  besten 
Kxtraktausbeuten.  Vergleicht  man  die  Mittelzahleu  der 
Extraktgehalte  der  Malze  einzelner  Provenienzen  und 
Jahrgänge,  so  trifft  man  die  bekannte  Geeetcmäfsigkeit, 
dafs  mit  steigendem  Roheiweifsgehalt  der  Gerste  die 
Kxtraktausbeute  des  Malze»  abnimmt. 

Die  letztjährige  Gerste  liefs  sich  auf  der  Tenne 
schwieriger  verarbeiten  wie  die  der  vorausgehenden  Jahre. 
Itn  Sudbaus  ergaben  die  Malze  bezüglich  der  Extraktaus- 
beute dem  Vorjahre  gegenüber  mindere  Resultate.  Die 
Bierwürzen  vergären  langsamer  und  niedriger.  (Wochen- 
schrift f.  Brauerei  1908,  Nr.  12.) 

Pasteurisierverfahren  System  Knipping-Moen- 
ningliolT.  Die  Erklärung  dieses  Systems  geschieht  an 
Hand  einer  anschaulichen  Abbildung.  Das  Verfahren 
eignet  sich  zum  Pasteurisieren  von  Bier  in  Glasstand- 
Haschen,  Eisenfässern,  Ton-  und  Steiuzeuggebinden.  Die- 
selben werden  in  einen  Kessel  eingefahren,  der  geschlossen 
und  bis  zum  Hals  der  Gebinde  mit  Wasser  gefüllt  wird. 
In  dem  Kesael  wird  ein  Gasdruck  (Kohleusäuredruck 
bzw.  Luftdruck)  von  4—5  Atm.  hergestellt,  um  das  Ent- 
weichen der  Kohlensäure  des  Bieres  zu  vermeiden. 
Die  Erhitzung  geschieht  durch  eingebaute  geschlossene 


Dampfschlangen.  DaB  Bier  steigt  hei  der  Erhitzung  in 
I  die  aufgesetzten  offenen  Trichter  und  sinkt  bei  der  Ab- 
;  kühlung  wieder  in  das  Gefäfa  zurück.  Nach  der  Ab- 
kühlung wird  der  Druck  fast  ganz  abgelassen  und  in 
dos  Bohrgestänge,  welches  durch  Metallschläuche  mit 
den  mit  den  Trichtern  kombinierten  Korkzylindern  in 
Vorbindung  steht,  ein  Gasdruck  gesetzt ;  dadurch  werden 
mittels  Kolben  die  in  die  Zylinder  bereits  eingesetzten 
Korke  unter  Abschlufs  der  Aufsenlufl  in  die  Fafsspunde 
etc.  getrieben.   (Wochenschr.  f.  Brauerei  190*,  Nr.  13.) 

Über  Asbestzusat?.  xur  Filtermasse.  Durch  As 
bestzusatz  zur  Filtermasso  wird  die  Glanzfeinheit  des 
Bieres  entschieden  erhöht ;  das  Bier  wird  versandfähiger 
und  haltbarer.  Jedoch  verlangsamt  der  Zusatz  von 
Asbest  die  Filtration  nicht  unbedeutend ,  besonders, 
wenn  zuviel  zugesetzt  ist.  Bei  30  — 40  kg  trockene 
Filtereinlage  genügt  eine  starke  Handvoll  Asbest.  Der 
doppelte  Zusatz  verlangsamt  die  Filtration  schon  zu 
stark.  Der  Zusatz  soll  nur  in  ganz  fein  verteilten 
Flocken  in  einer  grofsen  (Quantität  Wasser  geschehen,  und 
zwar  am  besten  kurz  vor  dem  Herausnehmen  der  ge- 
waschenen Masse,  wenn  sie  bereits  kalt  läuft.  Eine 
gute  Durchmischung  ist  notwendig.  (Allg.  Brauer-  u. 
Mälzerztg.  1908,  Nr.  12.) 

Niedergang  des  englischen  Hopfenbaues.  Nach 
einer  Mitteilung  der  Münchener  N.  N.  geht  die  Hopfen- 
i  erzeugung  in  England  von  Jahr  zu  Jahr  zurück.  Der 
Flächenraum  für  liopfenkultur  ist  seit  1857  von  71000 
auf  45000  Acres  (1  Acre  =  40  V»  Ar)  zurückgegangen. 
Bei  den  jetzigen  Preisen  verlieren  die  Pflanzer  40-  50 
Schilling  per  Ztr.  oder  14  £  per  Acre.  Eine  neue  Unter- 
suchungskommission soll  durch  den  Minister  des  Innern 
in  dieser  Frage  eingesetzt  werden.  (Allg.  Brauer-  u. 
i  Mälzerztg.  1908,  Nr.  12.) 

Sechsjährige  Gerstenanbauversuche.  Von  Ludwig 
Kießling.   Das  reiche  Material,  das  Verf.  unter  Mit- 
hilfe von  A.  Frei  in  sechs  Jahren  zusammengetragen 
bat,  erstreckt  sich  auf  die  verschiedensten  Provenienzen. 
Die  Untersuchungen   wurden   unter  Berücksichtigung 
;  der  Temperatur-  und  Niederschlagsbedingungen,  der 
'  Ertrags  Verhältnisse  der  Gersten  bezüglich  dos  Körner- 
I  und  Strohertrages  und  des  Abputzes,  der  Gewichts-  und 
I  Gröfsenverhältnisse  der  Gersten ,   sowie  der  Inhalts- 
bestandteile der  Gersten,  wie  deren  Protein-,  Extrakt- 
,  und  Stärkegehalt  angestellt.    Unter  den  herrschenden 
Verhältnissen  haben  die  Hannagerste  und  dann  die 
niedorbayerische  Gerste  am  meisten  befriedigt,  weniger 
die  Freisinger  Landgerste  und  die  böhmische  Sorte; 
die  Chevaliergerste  und  die  Goldthorpe  haben  sich 
unter  günstigen  Verhältnissen  ausgezeichnet  bewährt, 
unter  ungünstigen  gingen  die  Leistungen  sehr  zurück, 
besonders  wechselnd  war  die  Imperialgerste. 

Von  bedeutendem  Einflufs  auf  die  Qualitätsmerk- 
male  waren  die  Witterungsverhältuisee.  Die  gröfste 
Abhängigkeit  von  dem  Charakter  der  Jahreswitterung 
zeigte  das  Mafsgewicht ,  und  nicht  viel  weniger  die 
Korngröfse,  das  Einzelkorngewicht  und  die  Komfonn. 
Auch  drücken  sich  Veränderungen  in  der  Boden- 
qualität durch  wechselndes  Korn-  und  .Mursgewicht  aus. 
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Der  Gehalt  der  Geraten  an  Rohprotein  und  Extrakt 
steht  bei  sonst  gleichen  Verhältnissen  mehr  unter  dem 
Einflufs  der  Witterung  und  der  Bodenqualität,  als  dem 
der  Sorte.   (Zeitschr.  f.  d.  gcs.  Brauw.  15)08,  Nr.  0— 12.) 

Einiges  aber  die  Fütterung  der  Zugpferde.  Von 
E.  Vital.  Hafer  und  Heu  haben  stets  als  die  naturlichsten 
und  zuträglichsten  Futtermittel  für  Zugpferde  gegolten.  Ein 
Ersatz  des  Hafers  durch  andere  Futtermittel  kann  aber 
bei  Arbeitspferden,  besonders  des  kaltblütigen  Schlages, 
vorgenommen  werden,  ist  jedoch  hei  Luxus-  und  solchen 
Pferden,  die  ihre  Arbeit  in  rascher  Gangart  zu  verrichten 
haben,  weniger  ratsam. 

Von  ErsaUfutterstoffen  für  schwere  Arbeitspferde 
kommen  zuerst  in  Betracht  die  Biertrcbcr.  Bei  der  Ver- 
fütterung  der  nassen  Biertreber  ist  wegen  der  geringen 
Haltbarkeit  grofse  Vorsicht  und  Sauberkeit  am  Platze. 
Die  Trockentreber  sind  in  ihrer  chemischen  Zusammen- 
setzung dem  Hafer  sehr  ähnlich  und  übertreffen  ihn 
sogar  an  Eiweifsgehalt.  Man  kann  die  Hälfte  der 
Haferration  durch  Trockentreber  ersetzen.  Der  Futter- 
wert der  Trockentreber  kann  durch  Zumischung  von 
Melasse  noch  gesteigert  werden.  Diese  läfst  sich  auch 
vorteilhaft  statt  mit  Trockentrebern  mit  Heu-  oder 
Strohhäcksel,  Spreu,  Trockenschnitzel,  Palmkernkuchen 
u.  dgl.  vermengen.  Besonders  ist  hier  die  Torfmelasse 
hervorzuheben,  bestehend  aus  2/s  bis  3/4  Melasse  und 
V4  bis  Vi*  Torfmehl,  *Molasin«  genannt.  Man  verfüttert 
z.  B.  für  1  Tier  taglich  3  kg  Molasin  neben  6—6,5  kg 
Hafer  und  3  kg  Stroh. 

Roggen  wird  neben  Mais  am  häufigsten  als  Hafer- 
ersatz verwendet.  Der  Grund,  dafs  man  hier  manch- 
mal Kolikanfälle  beobachtet,  liegt  meist  darin,  dafs  man  es 
bei  der  Fütterung  an  der  nötigen  Sorgfalt  hat  fehlen 
lassen,  besonders,  wenn  unreiner,  mit  Mutterkorn  ver- 
mengter oder  frisch  geernteter  Roggen  gegeben  wurde. 
Manchmal  wird  der  Roggen  auch  vor  der  Verfütterung 
gekocht. 

Die  Gerste  wird  bei  uns  meist  als  Mastfuttermittel 
angewendet,  sie  verleiht  dem  Pferde  runde  Formen  und 
glattes  Haar. 

In  der  letzten  Zeit  haben  die  getrockneten  Kartoffeln 
immer  mehr  als  Pferdefuttermittel  Eingang  gefunden. 
Sie  ersetzen,  wenn  auch  deren  Fett-  und  Eiweifsgehalt 
ein  sehr  geringer  ist,  immerhin  einen  Teil  des  Hafers.  Die 
Trockenschnitzel  werden  von  den  Pferden  sehr  gern 


immen,  man  gibt  '2  kg  derselben,  statt  ebensoviel 


Hafer.  Sie  werden  in  eingeweichtem  oder  trockenem 
Zustande  mit  Häcksel  gemischt  verabreicht. 

Den  besten  Haferersatz  bildet  der  Mais,  und  zwar 
kann  die  Hälfte  des  Hafers  durch  Mais  ersetzt  werden. 
Es  empfiehlt  sich,  den  Mais  mit  befeuchtetem  Stroh- 
häcksel zu  vermengen. 

Als  Rauhfutter  kommt  Heu  und  Stroh  in  Betracht. 
Erstereui  ist  wegen  seines  höheren  Nährwertes  der  Vor- 
zug zu  geben.  Meistens  gibt  man  Wiesenheu,  doch 
ist  darauf  zu  achten,  dafs  dieses  in  der  Hauptsache 
nicht  aus  minderwertigen  Sauergräsern,  Bondern  aus  den 
nährstoffreichern  Süßgräsern  besteht.  Das  Heu  muh 
rechtzeitig  geerntet,  nicht  beregnet  und  nicht  zu  jung 
sein.  Fütterung  mit  Stroh  (von  Hafer,  Sommergerste 
und  Sommerweizen)  ist  angebracht,  wenn  die  Tiere  nur 
geringe  Arbeit  zu  leisten  haben.  (Zeitechr.  f.  d.  ges 
Brauwesen  1908,  Nr.  10  u.  11.) 

Der  Einflufs  von  Licht  und  von  Kupfer  auf  die 
Gärung.  J.  E.  Pur  vis  und  W.  A.  Wilks  unter- 
suchten die  Wirkung  von  Licht  verschiedener  Wellen- 
länge auf  die  Gärung.  Die  Versuche  wurden  in  Glas- 
gefäfsen  oder  in  Kupferkesseln  ausgeführt,  deren  eine  Seite 
durch  ein  gewöhnliches,  ein  rotes  oder  ein  mit  Kupfer- 
sulfat  gefülltes  Glas  gebildet  war.  Vor  dieser  Wand 
wurde  eine  starke  weifse  Lichtquelle  aufgestellt  Be- 
stimmt wurden  das  optische  Drehung»-  und  das  Reduk- 
tionsvermögen gegen  alkalische  Kupfersulfatlosung,  der 
Stickstoff-  und  Säuregehalt  der  Lösung,  sowie  die 
Temperatureteigerung  während  der  Gärung.  Es  wurde 
nicht  unter  den  Bedingungen  der  Reinkultur  gearbeitet. 

Auf  die  Gärung  in  Glasgefälsen  übt  das  Licht 
keinen  wahrnehmbaren  Ein  Hufe  aus.  In  den  Kupfer 
kesseln  dagegen  ist  eine  beträchtliche  Wirkung  zu  er- 
kennen, die  aber  eine  indirekte  sein  dürfte.  Das  Licht, 
insbesondere  blaues,  schädigt  nämlich  die  Bakterien- 
entwicklung in  der  GärtlUssigkeit,  infolgedessen  entsteht 
weniger  Säure,  es  geht  also  auch  weniger  Kupfer  in 
Lösung:  die  Gärung  schreitet  daher  im  weifsen  und 
blauen  Lieht  weiter  vor  als  im  Dunkeln  und  im  roten 
Licht.  Kupfer  wirkt  stets  nachteilig  auf  die 
Gärung;  der  schädliche  Einfluß  macht  sich  in  zucker- 
armen Würzen  mehr  geltend  als  in  znckerreichen.  Die 
Temperatur  der  Gärflüssigkeit  ist  im  Dunkeln  und  im 
roten  Lieht  meist  etwas  höher  als  im  blauen.  (Proe. 
Cambridge  Philos.  Soc.  14,  361—71»;  Cheni.  Zentralb). 
15)08,  Bd.  I,  Nr.  9.) 


ISiiilncliiiiyr 

»u  der  am  Mittwoch,  den  6.  Mai  1908,  nhends  Kühr,  im  Hotel  und  Cafe  Hahslmrg  I  Stock  in  München, 
Bayer-dr.  i>,  .stattfindenden 

/<r^pip^  Monatsversammlung.  ^ä%^s, 

(Gesellige  Unterhaltung.) 

Der  Obmann:  Jos.  Keifenstuel. 
l  ür  tlit-  KriiakUoii  verantwortlich :  Di.  C.  Itleiticii  in  WeihensüspUn  t..  Kreism«.  —  Ürm*  von  R.  Oldenbourg  in  München. 
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Die  Bestimmung  des  (.erstenextrakte*  nach 
der  Formalinmethode. 

Mitteilung  aus  dem  BetrieMaboratoririm  Her  Spatenbrauerei 
in  Manchen. 
Von  A.  Relchsrd  und  G.  Puroekfr. 

Bereite  i.  J.  1900  gab  uns  die  in  Nr.  16  d.  Z. 
mitgeteilte  Beobachtung  der  Einwirkung  von  Formal 
dehyd  auf  Stärke  Veranlassung,  Fornialin  zur  Auf 
schliefsung  von  Gerste  behufs  deren  Extraktbestim- 
mung  zu  verwenden,  hauptsächlich  zu  dem  Zwecke, 
das  15  stündige  Stehenlassen  der  Gerstenmaische  zu 
ersparen.  Günstig  für  die  Anwendung  des  Formal- 
dehyds zu  gedachtem  Zwecke  erscheint  der  Um 
stand,  dafs  seine  Einwirkung  in  geringer  Kon- 
zentration und  bei  gewöhnlicher  Temperatur  inner- 
halb  der  für  die  Extraktbestimmung  in  Betracht 
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kommenden  Zeit  gleich  Null  geschätzt  werden1 
kann.  Nach  Einwirkenlaasen  dea  Formnldehyds 
in  der  Wärme  kanu  daher  seine  weitere  Tätigkeit 
einfach  durch  Abkühlung  sofort  unterbrochen  werden, 
so  dafs  zur  Abstumpfung  der  Formalinwirkung 
keine  besonderen  Zusätze  —  wie  etwa  bei  Natron* 
lauge  —  mehr  nötig  sind.  Ungünstig  erscheint  die 
Eigenschaft  des  Aldehyds,  die  Diastaaewirkung  zu 
beeinträchtigen ;  doch  kann  dieser  Eigenschaft  durch 
sehr  geringe  Konsentration,  sowie  durch  Einhaltung 
einer  diesen  Umstand  berücksichtigenden  Arbeits- 
weise begegnet  werden.  Die  geringe,  der  Geraten - 
maische  zugesetzte  Formalinmenge  wird  überdies 
während  des  Erhitzen«  jener  zum  Teil  wieder  ver- 
flüchtigt, so  dafs  der  gemachte  Zusatz  bei  der  Be- 
rechnung vernachlässigt  werden  kann.  Dafs  dies 
angängig  ist,  hat  sich  bei  einer  groben  Anzahl 
vergleichender  Versuche  mit  unserer  früheren  und 
der  Graf  seilen  Methode  gezeigt.  Die  üblichen 
Metallmaischbecher  können  zu  den  Versuchen  an- 
standslos benutzt  werden,  da  sie  absolut  nicht 
angegriffen  werden. 

Der  («ehalt  des  käuflichen  Fonnalins  an  Formal- 
dehyd wurde  nach  der  Methode  von  Fresenius 
bestimmt  (Zeitschrift  f.  analytische  Chemie  1905, 
S.  20).  Mittels  dieser  Untersuchungsmethode  fand 
Dr.  Purucker  in  verschiedenen  Versuchen  cn.  36 
bis  37  °l0  Formaldehyd  in  100  cem  Forroalin.  Eine 
Neutralisation  des  zu  den  Geretenuntersuchuugen 
verwendeten  Formalina  wird  nicht  vorgenommen. 

Der  Malzauszug  wird  nach  einer  der  üb- 
lichen Methoden  bereitet,  z.  ß.  nach  der  Vorschrift 
von  Graf  (Zeitschr.  f.  d.  ges.  Brauw.  1906,  S.  26). 
Wir  nahmen  zu  unseren  Versuchen  1  Teil  hellen 
Malzes  auf  4  Teile  Wasser  mit  nachfolgender  mehr- 
stündiger Digestion  und  Filtration.  Zur  Anwendung 
kommen  für  jeden  Versuch  100  g  Mulzauszug. 
Nach  einer  grüfseren  Zahl  vorbereitender  Versuche 
blieben  wir  bei  einem  Verfahren  stehen,  dessen 
Ausführung  sich  folgendermafsen  gestaltet: 

25  g  feinst  gemahlenes  Gerstenschrot  (anfäng- 
lich nahmen  wir  dessen  50  g,  ohne  jedoch  dadurch 
einen  besonderen  Vorteil  zu  erzielen)  werden  einer 
gröberen  Schrotmenge  entnommen.  Dazu  kommen 
30  cem  Mnlzauszug,  die  man  der  abgewogenen 
Menge  von  100  g  entnimmt,  sowie  100  cem  kalten 
Wassers,  mittels  dessen  man  auch  die  zur  Ent- 
nahme des  30  cem  Malzauszug  dienende  Pipette 
ausspült,  und  1,5  cem  de»  ca.  36  -  37  proz.  Forma- 
lins.  Diese  Mischung  setzt  man  unter  Umrühren 
in  ein  Maischbad  von  50°  C.  Nach  '/s-rtündigem 
Umrühren  maischt  man  in  20  Minuten  von  50° 
auf  70°  C,  nimmt  die  Becher  aus  dem  Wasserbade 
und  kocht  die  Maische  bei  eingelegtem  Rührwerk 
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reichlich  2  Minuten  lang  kräftig.  Darauf  kühlt  man 
auf  50°  C  ab,  gibt  den  liest  des  Malzauazugs  dazu, 
maischt  von  50 0  auf  70 8  C  und  verzuckert  bei 
letzterer  Temperatur,  was  sehr  rasch  geht.  Nach 
15  Minuten  langem  Stehen  bei  70°  C  wird  abge 
maischt,  abgekühlt  und  auf  250  g  mit  Wasser  auf- 
gefüllt. Nach  der  Filtration  Bestimmung  des  spezi- 
fischen Gewichtes  pykuometriseh. 

Ein  Wiederaufkochen  von  Treberproben  zum 
Nachweis  von  noch  unverzuckerter  Stärke,  wie  dies 
bei  der  früheren  Methode  notwendig  war,  ist  liier 
unnötig.  Infolge  der  wahrend  des  Kochens  sich 
entfaltenden  kräftigeren  Wirkung  von  in  den  Trebern 
noch  verbleibenden  Formaldehydresten  könnten 
immerhin  dann  und  wann  noch  Starkespuren 
verkleistert  werden,  die  jedoch  von  solchen  Modi- 
fikationen herstammen  müssen,  welche  für  die  Ar- 
beitsweise des  praktischen  Brauereibetriebes  kaum 
mehr  in  Betracht  kommen,  weil  sie  unter  diesen 
Verhältnissen  durch  mäfsiges  Kochen  bzw. 
durch  Einwirkung  von  Diastase  nur  schwer  oder 
nicht  mehr  aufschliefsbar  sind. 

Rechnungsbeispiel. 

In  der  Maische  ist  enthalten: 

Waaaergeh.  d.  Geritte  15,7  1.  Trockensubstanz: 

Trockensubstanz  <ler  84,3 

«erat»  84,3  "  „  4  =-'.°s* 

Kxtrakt  des  Maltana-  Gertrieatrockerjsub- 

zugea  5,88        stanz  in  2f>  g  Gerate 

Kxtrakt  der  Geraten-  -f-  Kxtrakt  d.  Malz- 

würae  H,W\,        auszog«  .    .    .  .= 

Gewicht  der  Gesanilroaische 

250,00  g. 
Waaaergehalt    der  Geraten- 
wllrte  in  Pro«.  —  100  —  8,9 

'  |  =  328,04  g  Wasucr 

91,1  :  8,9  =  223,04  :  x 
«  =  21,79 

—  5,88 

15,91  •  4  —  63,64  Gerstenextraktlufttrock.u. 
63,64  X  100 
'  84,3 

Vorstehende  Methode  kam  bereits  bei  der 
Untersuchung  von  Gersten  des  Jahrgangs  1906/07 
sowie  der  diesjährigen  1907/08  zur  Verwendung, 
und  zwar  an  etwa  90  Gersten,  von  denen  auch 
die  Malze  bekannt  waren.  Legt  man,  wie  dies 
in  unserem  Betriebe  geschieht,  als  Wertmesser 
für  die  Brauchbarkeit  von  Gerstenuntersuchungen 
zur  Vorausberechnung  des  Würzeextraktpreises  den 
Extraktgehult  der  entsprechenden  Malze  zugrunde, 
so  kann  von  vorstehender  Extraktbestiuimungs- 
inethode  gesagt  werden,  dafs  sie  befriedigende  und 
luverläsaige  Resultate  gibt.    Wir  haben  vielleicht 


3<t,t»g 
2  Waaaor: 

250,00  g  Geaamtmaische 
—  2t^Sijg  Trockensubstanz 


=75,49°/0GE  Tr.  S. 


nochmals  Gelegenheit,  an  dieser  Stelle  die  Ergebnisse 
derselben  mit  denen  unserer  alten  sowie  der  Graf- 
sehen  Methode  in  ihren  Beziehungen  zu  den  Ex- 
trakten aus  bayerischen  Malzen  vergleichend  vor- 
zuführen, desgleichen  auch  die  Ergebnisse  der  polari- 
metrischen  Slärkebestiramungen  nach  Lintner, 
welche  mit  den  gleichen  Gersten  in  den  Jahren 
1906|'07  und  1907/08  an  der  wissenschaftlichen 
Station  für  Brauerei  in  München  durchgeführt 
wurden. 

Weitere  Beiträge  zur  Wasserfrage. 

Von  H.  Seyffert. 
(Mitteilung  una  dem  Laboratorium  der  KalinkinBrauerei, 
St  Petersburg. ) 

(Schluß.) 

Wenn  somit  die  grofse  Wichtigkeit  selbst  der 
geringsten  Mengen  kohlensaurer  Alkalien  kaum 
noch  einem  Zweifel  unterliegen  kann,  so  wird  in 
Zukunft  eine  rationell  ausgeführte  Brau wasseran alyse 
darauf  Rücksicht  nehmen  müssen.  Allerdings  ist 
die  Bestimmung  reichlich  umständlich,  daher  habe 
ich  mir  in  einigen  Fällen  auf  folgende  Weise  mit 
ganz  gutem  Erfolge  geholfen. 

Zunächst  werden  CaO,  MgO,  FeaOa,  AI..O,. 
Si02,  N2Or,  etc.  wie  gewöhnlich  bestimmt.  Sodann 
versetzt  man  »/s  1  des  Wassers  (bei  sehr  weichen 
Wässorn  mehr)  mit  10  cem  Normal-Schwefelsäure 
und  engt  in  einer  gröfseren  Schale  auf  dem  Wasser- 
bade bis  auf  ca.  hlt  1  ein.  Stärkeres  Eindampfen 
ist  zu  vermeiden,  da  sonst  ein  Verlust  an  Salzsäure 
usw.  eintreten  könnte.  Dabei  entweicht  alle  Kohlen- 
säure, und  alle  Karbonate  werden  in  Sulfate  ver- 
wandelt. Nun  titriert  man  mit  Barytlauge  oder 
Natronlauge  zurück.  Aus  der  Zahl  der  verbrauch- 
ten Kubikzentimeter  und  dem  bekannten  Titer  der 
Lauge  läfst  sich  nun  berechnen  1.  die  Menge  SO,, 
die  zur  Verwandlung  der  Karbonate  iti  Sulfate  er- 
forderlich ist,  und  2.  die  Menge  der  im  Wasser  vor- 
handenen gebundenen  Kohlensäure. 

Eudlich  denkt  man  sich  auch  die  au  Chlor, 
Kieselsäure,  Salpetersäure  usw.  gebundenen  Basen 
als  Sulfate  und  berechnet  die  dazu  erforderlichen, 
äquivalenten  Mengen  SO...  Addiert  man  diese  zu 
der  ursprünglich  im  Wasser  gefundenen  SO.-  und 
dazu  noch  die  durch  obige  Titration  ermittelte,  zur 
Austreibung  der  geb.  COa  erforderliche  Menge  SO,, 
so  findet  man  diejenige  Menge  SO;,  die  imstande 
sein  würde,  sämtliche  vorhandenen  Basen  in  Sulfate 
zu  verwundein. 

Nun  bindet  mau  alle  Basen  (CaO.  MgO  etc.) 
der  Reihe  nach  an  SO..,,  addiert  die  hierzu  erfor- 
derlichen Mengen  SU3  und  subtrahiert  ihre  Summe 
von  der  Gesamtmenge  der  berechneten  S03.  Sind 
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Alkalien  im  Wasser  vorhanden,  so  mufs  ein  Rest 
von  SO,  übrigbleiben.  Diesen  bindet  man  an  Na20 
und  erfahrt  so  den  Gehalt  des  Wassers  an  Alkalien 
als  NftoO  ausgedrückt. 

Beispiel: 

Durch  I>ösen  von  Gips,  kohlensaurer  Maguesia, 
Chlornatrium  und  Soda  in  kohlensäurehaltigem 
destilliertem  Wasser  und  Zusatz  von  klarem  Kalk- 
wasser wurde  nach  Filtration  (behufs  Entfernung 
geringer  Spuren  trübender  Bestandteile)  ein  kristall- 
klares Wasser  erhalten,  welches  erst  nach  mehr- 
stündigem Erwarmen  auf  60°  R,  schneller  bei  direk- 
tem Kochen  eine  Trübung  von  kristallinischem 
kohlensaurem  Kalk  ausschied. 

Das  Wasser  wurde  wie  gewöhnlich  analysiert, 

es  enthielt  Ca()  19,20  g  pro  hl 

MgO  1,50      >  » 

SO,  10,05  *  » 

01  1,56      »  i 

C02    12,30  <    »     »  geb. 

500  cem  wurden  unter  Zusatz  von  10  cem 
N  Schwefelsaure  in  einer  gröfseren  Porzellanschale 
auf  dem  Wasserbade  bis  auf  ca.  250  cem  eingeengt 
und  dann  mit  Barytlauge  titriert.  Verbraucht  wurden 
60,1  cem  Barytlauge.  Die  Titerstellung  ergab :  10  cem 
N  Schwefelsäure  =  83,4  cem  Barytlauge. 

Zur  Austreibung  der  geb.  CO,  war  also  so 
viel  SO,  erforderlich,  als  83,4  —  60,1  —  23,3  cem 
Barytlauge  entspricht. 

10  cem  NSchwofeUäure  -=  0,40  SOs     83,4 cem 
Barytlauge.    Mithin  83,4  :  0,40  =  23,3  :  x,  daraus 
-•  0,1118  S03l  d.  h.  0,1118  g  80:!  haben  aus  %  1 
Wasser  sämtliche  geb.  Kohlensäure  verdrängt.  Auf 
llil  Wasser  sind  also  erforderlich  200  0,1118  — 
22.36  jr  Hill.  Daraus  ergibt  sich  dio  Menge  der  geb. 
<*0,  nach  der  Proportion  80  :  44  =  22,3(5  :  x,  r 
12,30  seb.  CO,. 
Anmerkung:  Diese  Zahl  stimmte  mit  der  nach 
Wi  ndisch  ,  I,ab.  des  Brauers  6.  Aufl.  S.  95, 
gefundenen  Zahl  absolut  üherein ;  man  kann 
also  selbstverständlich  auch  diese  Methode 
für  jenen  Zweck  verwerten. 
Nun  denken  wir  uns  auch  das  vorhandene  Chlor 
flurch  SO;t  ausgetrieben. 

•in  sc», 

Nach  der  Proportion  71,0  :  80  =  1,56  :  x  sind 
erforderlich  x  —  1,76  S03.  Jetzt  würde  das  Wasser 
nur  noch  Sulfate  enthalten,  und  zwar  inüfste  der 
Oesamtgehalt  an  SO,  folgender  sein: 

1.  L'rsprüngl.  vorhanden  laut  Analyse  10,05  SO, 

2.  zur  Austreibung  der  geb.  CO,  zu- 

gesotzt   22,36  j 

3.  zur  Verdrängung  von  1,56  Cl    .    .    1,76  » 

zur  Bindung  sämtl.  Basen  erfordert.  34,17  SO„ 


27,43  SO, 
3,00 

30,43  SO;,  30,43 


Nun  binden  19,20  CaO  . 

1,50  MgO  . 

zusammen 
es  bleibt  also  ein  Rest  von!     3,74  SO-. 
Dieser  Rest  entspricht  dem  Gehalt  des  Wassers 

SO,  Sa,0 

an  Alkalien;  wir  binden  ihn  an  Natron  80:62:.- 
3,74  :  x,  daraus  x  —  2,90  N«,0. 

Diese  2,90  Na30  waren  in  unserem  Falle  ur- 
sprünglich zum  Teil  an  Cl,  zum  Teil  am  C02  ge- 
bunden.   Wir  binden  also  zunächst   das  gefun- 

2C1  x«,o 

dene  Cl.    71  :  62      1,56  :  x,  daraus  =  1,56  Na,0. 

ci  N»n 

Und  35,5  :  58,5  =  1,56  :  x,  daraus  x  =  3,57  NaCI. 
Den  Rest  des  Natrons  2,90  —  1,36  =  1,54  NnaO 

binden  wir  an  C02  62  :  44  =  1,54  :  x,  x  =  1,09  CO,, 
1,54  +  1,09  -=  2,63  N*,C0*.  Nun  binden  wir  die 
gefundene  SO,  an  CaO: 

HO,  <»<> 

80 : 56  =  10,05 :  x,  x  7,04  Ca  O ;  10,05  +  7 ,04 
-  17,09  CaSOv 

Den  Kalkrest  19,20  —  7,04  -=  12,16  CaO  binden 
wir  an  C03. 

<•<>  CO, 

56  :  44  =  12,16  :  x,  x  =  9,55  CO,,  12,16  +  9,55 
=  21,71  CbCO,. 

Den  Kohlensäurerest  12,30  —  1,09  —  9,56  - 
1,66  CO,  binden  wir  an  MgO. 

44  :  40  =  1,66  :  x,  x  =  1,51  MgO  (gef.  1,50) 
1,66  -f  1,51  =  3,17  MgCO,. 

Danach  hätte  das  Wusser  folgende  Zusammen- 
setzung : 

3,17  Mg  CO,  -=  1,66  CO.. 
21,71  Ca  CO,  -=9,55  > 
17,09  CaS04 
!    2,63  Na,  CO,      1,09  * 

2,57  NaCl  

12,30  geh.  CO, 
Iiier  tritt  also  der  Sodagehalt  des  Wassers  (als 
Bikarbonat  zu  denken)  klar  hervor. 

Ganz  anders  gestaltet  sich  die  Sache,  wenn 
man  an  der  Hand  der  gefundenen  Analysenzahlen 
nach  der  allgemein  üblichen  Methode  rechnet: 

1,50  MgO  an  C02  geb.  verlangen  1,65  CO,  und 
geben  3,15  M«rCOa. 

Der  CO,  Rest  12,30  —  1,65  =  10,65  CO,  au  CaO 
geb.  verlangen  13,55  CaO  und  geben  24,20  Ca  CO,. 

Der  CaO  Rest  19,20  —  13,55  =  5,65  CaO  an 
SO,  geb.  =  8,07  SO,  —13,72  Ca804. 

Der  SO,- Rest  10,05  —  8,07  =  1,98  SO,  an  Na,0 
geb.  =  1,53  Nn,0  =  3,51  Na,S04 ;  1,56  Cl  an  Na  geb. 
=  2,57  NaCl. 

Demnach  hätte  das  Wasser  folgende  Zusammen- 
setzung: 
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3,16MgCO,=   1,65  CO. 
24,20  Ca  CO-       10.K5  r 
13,7*2  CaS04 
!    3,51  NasSO, 

2,57  NaCI  

12,30  geh.  CO,,. 

Hier  wird  also  die  Existenz  der  Soda  vollstän- 
dig verschleiert! 

Wir  stehen  somit  der  deprimierenden  Tatsache 
gegenüber,  dafs  wir  dasselbe  Wasser,  sobald  wir 
nach  der  ersten  —  in  diesem  Falle  offenbar  rich- 
tigen —  Methode  verfahren,  beanstanden,  sobald  wir 
hingegen  nach  der  landläufigen  Methode  rechnen, 
für  gut  erklären  müfsten. 

Es  liegt  mir  nun  fern,  die  obige  Methode  für 
allgemein  brauchbar  erklären  zu  wollen,  —  dazu 
müfste  mir  ein  reicheres  Beweismnterial  zur  Ver- 
fügung stehen,  als  ich  jetzt  bieten  kann  —  aber  sie 
scheint  mir  doch  einer  näheren  Prüfung  wert,  zumal 
sie  bequem  und  rasch  ausführbar  ist. 

Jedenfalls  beweist  diese  ganze  Betrachtung,  dafs 
auf  die  Brauwasseranalysen  noch  weit  mehr  Sorg- 
falt verweudet  werden  mufa,  als  dies  bisher  wohl 
allgemein  üblich  war,  und  dal's  unsere  in  den  besten 
Lehrbüchern  empfohlene  Methode  der  Bindung  von 
Säuren  und  Basen  einer  gründlichen  Revision  bedarf. 

Nun  entsteht  die  Krage,  in  welcher  Weise  könnte 
der  Brauer,  der  gezwungen  ist,  mit  einem  solchen 
sodahaltigen  Wasser  zu  brauen,  diesen  Naturfehlcr 
korrigieren,  der  ihm  das  Leben  so  blutsauer  macht? 
Die  englischen  Brauer  sind  in  der  glücklichen  Lage, 
dies  auf  die  einfachste  Weise  durch  Zusatz  einer 
berechneten  Menge  Salzsäure  erreichen  zu  können 
(Windisch,  Handbuch  der  Brau  wissenschart  vou 
Moritz  und  Morris  S.  5).  Dadurch  wird  die  Soda 
in  das  vollkommen  hannlose  Chlornatrium  überge- 
führt. Ein  derartiger  Vorschlag  würde  vielleicht  in 
Deutschland  lebhafte  Entrüstung  hervorufen.  Aller- 
dings verstöfst  ein  solches  Verfahren  gegen  das 
Brausteuergesetz.  Nun,  ich  erlaube  mir  der  Ansicht 
zu  sein,  dafs  dieses  Gesetz  angesichts  der  Fortschritte 
unserer  Wissenschaft  entweder  einer  Reform  oder 
wenigstens  einer  freieren  Interpretation  bedarf.  Selbst- 
verständlich kann  und  wir«!  niemand,  der  es  mit 
unserer  Industrie  ehrlich  meint,  einer  allgemeinen 
großartigen  Wasserpantscberei  das  Wort  reden.  Aber 
eine  wirklich  rationelle  Wasserverbesserung  —  d.h. 
eine  solche,  die  auf  naturgemäßen  Grundlagen  beruht 
und  eine  nachweisbare  Veredelung  des  Bieres  zur 
Folge  hat  —  wird  der  vorurteilsfreie  Fachmann 
gar  nicht  von  der  Hand  weisen  können.  Da  gibt 
es  also  nur  eiuen  Ausweg.  Die  rationelle  Wasser- 
yerbesserung  unter  staatlicher  Aufsicht 


Da  solche  Zusätze  —  deren  genügende  Reinheit 
verbürgt  werden  müfsle  —  sich  automatisch  be- 
werkstelligen lassen,  so  ist  die  Möglichkeit  gegeben, 
den  dazu  erforderlichen  Apparat  unter  Plombe  und 
Siegel  der  Steuerbehörde  funktionieren  zu  lassen, 
so  dafs  von  vornherein  jeder  Unfug  ausgeschlossen  ist. 

Nachschrift.  Diese  Abhandlung  war  bereits 
geschrieben,  als  ich  von  befreundeter  Seite  darauf 
aufmerksam  gemacht  wurde,  dafs  schon  früher  ein- 
mal auf  die  Möglichkeit  der  Existenz  von  Soda  und 
Gips  im  Wasser  hingewiesen  worden  ist,  und  zwar 
in  der  sehr  beachtenswerten  Dissertation  des  Dr.  Ing. 
Erich  G.  Kleiner  »Kritische  Untersuchungen  über 
die  Härlebestimmung  im  Wassert,  Karlsruhe  1906, 
G.  Braunsche  Hofbuchdruckerei. 

Über  eiserne  Gär-  und  Lagergefäße. 

Von  Artnr  Burkert,  techn.  Braiiereidirektor  a.  D.,  Manchen. 

Infolge  der  in  den  letzten  Jahren  aufserordent- 
lich  gestiegenen  Preise  für  Eichenspaltholz  und  mit 
Rücksicht  auf  die  sich  mit  Recht  bahnbrechende 
Anschauung,  dafs  das  Holz  kein  ideales  Material, 
weder  für  Gär-  noch  für  Lagergefäfse  ist,  hat  sich 
das  Interesse  der  Brauerwelt  anderen  Materialien 
zugewandt,  von  denen  zu  nennen  wären .-  der  Schie- 
fer, da6  Glas,  der  Zement,  der  Ton  und  das  Eisen. 

Der  Schiefer  und  das  Glas  sind  nur  zu 
Gargeläfßen  verwendbar,  dem  Vorteile  dieser  Ma- 
terialien stehen  bedeutende  Nachteile  gegenüber. 
Diese  Gefäfse  können  nicht  aus  einem  Stück  ge- 
fertigt werden,  sie  haben  gekittete  Fugen,  sind 
leicht  verletzbar  und  teuer,  ihre  Gröfse  ist  eine  be- 
schränkte. Aus  diesen  Ursachen  haben  sie  sich 
nicht  allgemeiner  einführen  können,  eine  Zukunft 
haben  sie  nicht. 

Der  Zement  wird  seit  nicht  allzulanger  Zeit 
vorgeschlagen.  Er  ist  für  Gär-  und  Lagergefäfse 
kein  ganz  einwandfreies  Material,  es  hängt  zuviel 
von  der  Ausführung  ab,  das  braucht  dem  prakti- 
schen Brauer  nicht  erst  bewiesen  zu  werden.  Sein 
Vorteil  ist,  dafs  man  aus  ihm  beliebig  grofse  Ge 
fäfse  herstellen  kann,  woraus  eventuelle  Billigkeit 
resultiert,  seine  Nachteile  liegen  im  Material  selbst, 
das  zu  richtiger  Bindung  langer  Zeit  bedarf,  trotz- 
dem aber  noch  weiter  arbeitet ;  es  besteht  die 
Gefahr  der  Entstehung  von  Rissen,  wenn  auch 
ganz  feinen,  also  eine  Unverläfsliclikeit  für  die 
Dauer.  Der  Zement  ist  ein  nicht  ganz  sicherer 
Kantonist  iu  der  Brauerei. 

Tonge fäfse  sind  zu  leicht  zerbrechlich  und 
auch  nur  in  beschränkter  Gröfse  herzustellen. 

Das  Eisen  ist  fraglos  das  ideale  Material 
für  Gär-  und  Lagergefäfse.    Ebenso  wie  es  heute 
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niemandem  mehr  einfallen  wird,  sich  einen  Maisch- 
oder Lauterhottich,  ein  Kühlschiff  oder  eine  Wasser- 
reserve grösserer  Dimensionen  aus  Holz  machen  zu 
lassen,  ebensowenig  wird  es  den  Brauern  der  Zu- 
kunft, und  ich  will  hoffen  einer  recht  nahen,  einfallen, 
zu  ihren  Gär-  und  Lagergefäßen  Holz  zu  wählen. 

Das  Eisen  ist  in  einfacher  Weise  richtig  gepflegt, 
ein  unzerstörbares  Materiul,  dicht,  widerstandsfähig, 
geruchlos,  jeder  Form  gehorchend ;  Gefäße  lassen 
sich  daraus  in  jeder  Gröfse  herstellen  und  sind  von 
allen  Materialien  am  hilligsten. 

Ziemlich  verbreitet  in  den  Brauereien  sind  be- 
reits Anstellbottiche  aus  Eisen  und  führen  sich  mit 
Recht  immer  mehr  ein,  was  man  vor  Jahren  auch 
nicht  gedacht  hätte.  Bei  diesen  genügt  es,  wenn 
sie  innen  mit  neutralem  Eisenlack  gestrichen  wer- 
den, weil  die  Würze  aus  ihnen,  spätestens  im  Zu- 
stande der  weifsen  Krftusen,  umgepumpt  wird,  eine 
Arbeitsweise,  welche  jedenfalls  sehr  zu  empfehlen  ist. 
Mit  der  Einführung  der  eisernen  Anstellbottiche  ist 
der  erste  Schritt  getan,  das  Eisen  als  Eroberer  ist 
bereits  in  den  Gärkeller  eingedrungen. 

Mit  gärender  Würze,  in  welcher  sich  schon 
viel  Kohlensäure  und  Alkohol  gebildet  hat  und  in- 
folgedessen auchjmit  Bier,  darf  Eisen  nicht  in  Be- 
rührung kommen,  die  eisernen  Gefäße  müssen  mit 
einer  Isolierung  versehen  werden,  welche  die  gä- 
rende Würze  sowie  das  Bier  gegen  direkte  Berüh- 
rung mit  dem  Eisen  schützt.  | 

Diese  absolut  notige  Isolierung  glaubte  man  am 
besten  zu  erreichen  durch  Emaillierung,  diese  hatte 
jedoch  ihre  Nachteile.  Die  Gefälse  jwerden  sehr 
verteuert,  auf  die  Dauer  ist  sie  nicht  in  allen  Fäl- 
len und  gleichmäßig  in  allen  Gefäßen  absolut  ver- 
läßlich haltbar,  —  bei  billigeren  Emaillierungen 
direkt  unverläfslich.  Die  emaillierten  Gefäße  sind 
gegen  Stoß,  Schlag  u.  dergl.  mehr  oder  [weniger, 
früher  oder  später  empfindlich,  die  Emaillierung 
bekommt  im  Laufe  der  Jahre  infolge  des  verschie- 
denen Ausdehnungsvermögens  von  Eisen  und 
Emaille  bei  Tomperaturschwankungen,  äußerst  feine 
Haarrisse  und  es  fallen  eventuell  Stücke  ab,  die 
solch  ein  teueres  Gefäß  eigentlich  ganz  entwerten. 
Außerdem  ist  die  Größe  von  emaillierten  Gefäßen, 
aus  einem  [Stück  [gefertigt,  beschränkt.  Um  letz- 
terem Mangel  abzuhelfen,  stellt  die  nordameri- 
kanische |Pfaudler-Co.  jetzt  auch  in  Deutschland 
ihre  emaillierten  Gefäße  aus  sogenannten  Ringen 
zusammen.  Durch  |das  Mehr-  oder  Vielfache  von 
solchen  Ringen,  welche  gegenseitig  mit  Dichtungen 
aneinander  oder  übereinander  'gereiht  Jwerden,  [er- 
zielt  man  Gefäße  [von  großem  Inhalt.  Man  kann 
jedoch  Jvorn  Standpunkte  des  Brauers  jdio  derart 
entstehenden  Fugeu  und  Dichtungen  nicht  unbe- 


I  dingt  als  einwandfrei  bezeichnen ,  vielmehr  muß 
man  sie  immerhin  als  einen  Mangel  betrachten, 
der  manchen  Brauer,  abgesehen  vom  Preise,  den 
man  nach  Nordamerika  bezahlt,  mit  Recht  vor  der 
Anschaffung  von  aus  Ringen  zusammengesetzten 
Gefäßen  abhalten  wird.  Es  liebt  eben  nicht  jeder 
Dichtungen. 

An  ein  einwandfreies  eisernes  Gär-  oder  Lager- 
gefäß müssen  also  folgende  Bedingungen  gestellt 
werden: 

Möglichkeit  einer  beliebigen  Größe,  innen  voll- 
kommen glatt,  vernietet  oder  geschweißt,  Fehlen 
aller  Dichtungen,  absolut  neutrale,  festhaltende,  gegen 
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Stoß  und  Schlag  unempfindliche,  zähe  und  glatte 
Innenisolierung,  nach  Wunsch  beliebig  und  bequem 
im  Gär-  oder  Lagerkeller  selbst  erneuerbar,  wodurch 
das  Auskollern  wegfällt,  und  hilliger  Preis  im  Ver- 
hältnis zu  den  immer  teurer  werdenden  Holzge- 
fäßen. 

Solche  eiserne  Gftr-  und  Lagergefäße  hat  mir 
die  Firma  J.  Göggl  &  Sohn,  Metall  werk,  München, 
vorzüglich  ausgeführt  geliefert,  und  ich  habe  zu  der 
Innenisolierung  einen  Apparat  konstruiert,  der  einen 
vollkommen  neutralen,  zähen,  in  der  Kälte  (Gär- 
und  Lagerkellcrtemperatnr)  hart  werdenden,  auf 
Eisen  außerordentlich  festhaltenden,  gegen  Stoß 
und  Schlag  unempfindlichen  Pechersatz  (pechartige 
Mischung  von  bestimmter  Qualität)  im  Gär-  oder 
Lagerke'Jler  in  den  Gefäßen,  in  dünner  Schichte. 
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in  heißem  Zustande  aufträgt.  Die  alte  Pechschichte 
von  schon  benutzten  Gefäßen,  also  solchen,  in  denen 
schon  gegoren  oder  gelagert  wurde,  kann  durch 
gelinde  Erwärmung  (der  Schmelzpunkt  und  Wasser- 
flüssigkeitspunkt dieses  Pechersatzes  ist  besonders 
niedrig)  entfernet  werden,  es  wird  also  —  um  mich 
der  gowohnten  Bezeichnungen  zu  bedienen  — ,  wann 
gewünscht,  im  Gär-  oder  Lagerkeller:  »entpicht« 
und  »  bepicht,  t 

Das  ganze  Verfahren  ist  außerordentlich  ein- 
fach, elegant  und  bequem,  außerdem  billig;  es 
dauert  das  Bepichen  pro  Gefäfs  von  100  hl  Inhalt 
ca.  IV2  Minuten,  eine  ganze  Abteilung  von  20  Ge- 
fäßen wurde  inklusive  Erwärmen  zum  Zwecke  des 
Entpichens  der  bereits  in  Verwendung  gestandenen 
Gefäße  bequem  mit  2  Mann  in  10  Stunden  neu 
bepicbt  und  den  nächsten  Tag  bereits  wieder  in 
Benutzung  genommen. 

Die  Wftrmezuführung  in  die  Abteilung  während 
des  Ent-  und  Bepichens  fällt  nicht  sehr  ins  Ge- 
wicht, da  dies  im  Winter  bei  abgestellten  Kühl- 
leitungen geschehen  kann;  bei  frischer  Bepichung 
eines  einzelnen  Gefäfses  während  des  Betriebes, 
wenn  die  Notwendigkeit  hierzu  eintreten  sollte,  ist 
diese  Erwärmung  kaum  nennenswert.  Eine  Qualm- 
belästigung gibt  es  nicht,  aufserdem  ist  das  Pichen 
gegenüber  dem  bei  Holzgefäßen  gänzlich  gefahrlos, 
was  nicht  zu  unterschätzen  ist.  Kleine,  während 
des  Betriebes  schadhaft  gewordene  Stellen  der  Innen- 
isolierung, können  mit  der  Lötlampe,  dem  Pinsel 
oder  einem  beifsera  Bügeleisen  bequem  verbessert 
werden. 

Die  Gärung  und  Lagerung  in  diesen  Gefäfsen 
ist  tadellos,  die  Biere  haben  einen  außerordentlich 
feinen,  aromatischen,  nicht  durch  Nobengerüche 
verdeckten,  viel  edleren  Geschmack  und  Geruch, 
wie  solche  aus  Holzgefäfson  derselben  Brauerei.  Der 
Geruch  in  einer  Abteilung  mit  eisernen  Gefäfsen 
ist  einfach  ideal,  man  riecht  Bier  und  nicht  fau- 
lendes, verschimmeltes  Holz,  die  Abteilungen  mit 
Holzgefäfsen  riechen  förmlich  unangenehm  dagegen. 

Dafs  bei  der  absoluten,  gleiclunäfsigen  Dicht- 
heit solcher  Gefäfse  die  Biere  auch  viel  gleich- 
mäßiger ausfallen,  durch  die  Gröfse  der  Gefäfse,  die 
Raumausnutzung  und  die  Kälteersparnis  eine  grö- 
fsere,  die  Schwendung  eine  geringere,  die  Aufrecht- 
erhaltung der  Reinlichkeit,  dieses  Schmerzenskind 
der  Gär-  und  Lagerkellor,  eine  leichtere  und  bil- 
ligere wird,  liegt  auf  der  Hand,  ebenso  dafs  aus 
diesen  Ursachen  wesentliche  Einsparungen  resul- 
tieren müssen,  denn  das  Kellerpersonal  kann  ver- 
mindert werden.  Ich  würde  eine  neue  Gär-  oder 
Iiagerkellerabteilung  nicht  mehr  mit  Holzgefäfsen 
beschicken. 
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Rechnet  man  die  Kosten  des  umständlichen 
jährlichen  oder  noch  öfteren  Auskellerns,  die  nötige 
höhere  Abschreibung  wegen  des  rascheren  Ver- 
schleifses,  die  Reparaturen,  das  Herausfliegen  man- 
chen Faßbodens,  das  Küferpersonal,  die  Kosten  dee 
Unterbaues  (Ganter),  die  Schwendung  etc.  etc.  bei 
Holzgefäfsen,  —  so  kommeu  die  Eisengefäfse,  nach 
meinem  Verfahren  behandelt,  bedeutend  billiger 
als  halbwegs  gute  Holzgefäfse,  sie  sind  übrigens 
schon  in  der  Anschaffung  billiger. 

Die  Firma  J.  Göggl  &  Sohn  hat  mir  bereite 
20  G&rgefäfse  ä  180  hl,  60  Lagergefäfse  ä  100  hl 
und  24  Lagergefäfse  ä  75  hl  geliefert,  eine  Nach- 
bestellung von  40  Lagergefäfsen  ä  300  hl  und  36 
solchen  ä  100  hl  ist  im  Gonge. 

1  Gär-  und  1  Lagergefäfs,  isoliert  nach  meinem 
Verfahren,  stehen  in  der  Versuchsbrauerei  Weihen- 
stephan im  Betriebe. 


Über  den  Einflute  der  Brauwässer  auf  die 
Ausbeate. 

Mitteilungen  aus  dem  ehem.  Laboratorium  der  Brauerei 
Th.  Hoch  A  Cie.  in  Lntterbach  (Eliafs). 
Von  Dr.  Eduard  Moafaaf. 

Die  sehr  interessanten  Arbeiten  H.  Seyfferts 
(siehe  Zeitschr.  f.  d.  ges.  Brauwesen  1907,  Nr.  15,  16, 
45  und  46)  über  den  Einflufs  der  verschiedenen  Brau- 
wasser auf  den  Charakter  des  Bieres  und  die  Be- 
deutung derselben  zur  Herstellung  eines  bestimmten 
Biertypus,  haben  der  Wasserfrage  von  neuem  wieder 
allgemeineres  Interesse  zugewendet  und  Anregungen 
zu  Untersuchungen  auf  diesem  Gebiete  veranlaßt. 

Wenn  durch  die  erwähnton  Forschungen 
Seyfferts  gewissermaßen  die  qualitative  Seite  der 
Wirkuug  der  Brauwässer  eingehendst  studiert  wurde, 
so  schien  es  von  einigem  Interesse  zu  sein,  den 
Einfluß  solcher  Brauwässer  einmal  nach  der  quanti- 
tativen Seite  hin  zu  verfolgen,  d.  h.  zunächst  all- 
gemein die  Ausbeuteergebnisse  festzulegen,  die  man 
beim  Arbeiten  mit  Wässern  von  >  verschiedenem 
Salzgehaitc  (qualitativ  wie  quantitativ)  erzielt.  Da- 
bei sollte  vorerst  keine  Rücksicht  auf  die  spezielle 
Wirkung  der  einzelnen  Salze  genommen  werden, 
etwa  inwieweit  dieselben  fällend  oder  lösend  auf 
die  Bestandteile  des  Malzes  wirken.  Dies  soll 
späteren  Untersuchungen  vorbehalten  werden. 

Zu  den  vorliegenden  Versuchen  wurden  zu- 
nächst folgende  .Salze  herangezogen,  die  im  großen 
und  ganzen  den  Hauptcharakter  des  Wassers  be- 
dingen, je  nach  den  Mengenverhältnissen,  in  denen 
die  Salze  gelöst  sind;  es  sind  dies:  Natriumkar- 
bonat (Soda);  Natriumbikarbonat(doppelkohlensaure8 
Natron);  Magnesiumkarbouat  (kohlensaures  Magne- 
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sium);  Kalziumkarbonat  (kohlensaurer  Kalk);  Magne- 
siuinsulfat  (schwefelsaures  Magnesium;  Bittersalz); 
Kalziumsulfat  (schwefelsaurer  Kalk,  Gips);  Natrium- 
clüorid  (Kochsalz);  von  weiterem  Interesse  schien  es 
mir,  in  Verfolgung  des  Eck ardt sehen  Verfahrens, 
die  Wirkung  von  starken  Basen  und  Säuren,  sowie 
einiger  saurer  Salze  zu  studieren,  so  dafs  ich  in 
gleicher  Weise  auch:  Kalziumoxyd  (Kalk);  Natrium- 
oxyd (Ätznatron);  Schwefelsäure;  Milchsäure;  saures- 
schwefelsaures  Kalium  und  Natriumbiphosphat  in 
meine  Untersuchungen  aufnahm. 

Bei  den  Ausbeutebestimmungen  wurde  zunächst 
Btets  das  spezifische  Gewicht  des  angewandten 
Wassers  bestimmt,  um  bei  den  einzeluen  Salzen 
einen  Anhaltspunkt  darüber  zu  gewinnen,  ob  durch  : 
den  Zusatz  eines  Salzes  die  jeweilige  Ausbeute 
wirklich  absolut,  d.  h.  durch  Mehrauflösen  von  »Ex- 
trakt« aus  dem  Malze  erhöht  würde,  oder  aber,  ob 
die  eventuell  tatsächlich  erhaltene  Mehrausbeute  j 
nur  eine  scheinbare,  relative  sei,  lediglich  bedingt 
durch  den  erhöhten  Wasserwert. 

Zu  diesem  Zwecke  aber  mufsto,  der  Unzuläng- 
lichkeit unserer  Hilfsmittel  wegen,  die  Salzmenge 
derart  bemessen  werden,  dafs  sich  piknoinetrisch 
noch  Unterschiede  in  den  einzelnen  Wässern  be- 
stimmen liefaen;  und  es  bedarf  wohl  kaum  einer 
besonderen  Bemerkung,  dafs  Wässer  mit  derartig 
hohen  Salzmengen  praktisch  (weil  nicht  vorhanden) 
als  »Brau wässer«  nie  in  Betracht  kommen  werden, 
dafs  die  Serie  dieser  Waaser  von  da  ab  nur  mehr 
theoretisches,  wissenschaftliches  Interesse  hat. 

Während  in  den  nachfolgenden  Tabellen  die 
in  der  vierten  Kolonne  angeführten  Ausbeutczahlen 
die  tatsächlich  gefundenen  Werte  darstellen,  geben 
uns  die  korrespondierenden  Werte  in  der  fünften 
Kolonne  darüber  Aufschlufs,  ob  unsere  Ausbeute, 
wie  gesagt,  relativ  oder  absolut  erhöht  worden  ist. 

Neben  diesen  Ausbeutezahlen  sind  noch  einige 
Angaben  über  Farbe,  Verzuckerung  und  Abläutern 
der  Würzen  gemacht,  soweit  sie  als  rein  objektiv 
und  in  die  Augen  springend  betrachtet  werden 
konnten. 

Speziell  was  die  Farbe  anbetrifft,  dürfte  die 
Einwirkung  gewisser  Salze,  zumal  bei  den  sog. 
hellen  Spezialbieren,  nicht  ganz  ohne  Bedeutung  sein. 

Da  es  sich  zunächst  nur  mehr  um  vergleichende 
Resultate  handelte,  wurden  sämtliche  Untersuchun- 
gen mit  Leitungswasser  ausgeführt,  dessen  Zusam- 
mensetzung die  folgende  ist: 

100  Liter  Wasser  enthalten: 
Rückstand   .    .  12,60  g  Kieselsäure  .    .    .1,95  g 
Olührückstand  .    8,00  >   Schwefelsäure  (SO,)  0,38  g 

Magnesiumoxyd   0,68  »   Härte  4° 

Kalziumoxyd    .  2,50» 
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Dazwischen  mit  destilliertem  Wasser  unter  sonst 
gleichen  Bedingungen  angestellte  Versuche  ergaben 
im  Durchschmtt  etwa  2  °/e  höhere  Ausbeuten. 

Um  zu  den  Versuchen  nun  selbst  überzugehen, 
so  liefe  sich  wohl  zu  Anfang  an  auf  Grund  der 
verschiedenen  chemischen  Natur  der  einzelnen 
Salze  schon  annehmen,  dafs  die  Ergebnisse  dem- 
entsprechend auch  verschiedene  sein  würden.  ' 

Die  Salze  mit  ausgesprochen  basischem  Cha- 
rakter wie  Natriumkarbonat,  Natriumbikarbonat,  ein- 
schhefslich  der  Karbonate  des  Kalziums  und  Magne- 
siums, mufsten  sich  anders  verhalten  als  neutrale 
Salze,  wie:  Kochsalz  oder  das  Sulfat  des  Kalziums 
bzw.  Magnesiums.  Wenn  man  dann  weiter  die  Säuren 
und  sauren  Salze  mit  in  Betracht  zieht,  so  mufsten 
diese  wieder  ein  anderes  Bild  ergeben,  um  so  mehr, 
als  der  Charakter  des  Malzes  von  diesem  Gesichts- 
punkt aus  betrachtet  im  allgemeinen  mehr  »basisch«, 
alkaloidähnlich  ist. 

Wenn  diese  Erwägungen  richtig  waren,  so 
mufste  man  dementsprechend  auch  drei  verschie- 
dene Resultate  erhalten,  nur  blieb  die  Frage  noch 
offen,  wie  sich  diese  Ergebnisse  voneinander  unter- 
schieden. 

Die  ersten  Versuche  mit  Natriumkarbonat 
(Soda)  und  Natriumbikarbonat  ergaben  in 
beiden  Fällen  eine  absolute  Abnahme  der  Ausbeute 
mit  zunehmendem  Salzgehalt;  d.h.  es  wurde  nicht 
nur  nicht  mehr  aus  dem  Malze  herausgelöst,  son- 
dern im  Gegenteil  gewisse  Körper  (vermutlich  Ei- 
weifskörper)  gefällt. 

Die  nachfolgenden  Tabellen  gehen  eine  kuree 
Übersicht  über  die  gefundenen  Resultate. 

Tabelle  I.   Xatrlamkarbonat  (.Soda). 
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Dafs  durch  Alkali  allgemein  die  Farbe  der 
Würze  beträchtlich  zunehmen  kann,  ist  bekannt; 
der  Vollstfindigkeit  halber  gebe  ich  die  gefundenen 
Zahlen  hier  nur  wieder. 

Wie  sehr  die  Verzuckerung  durch  den  Soda- 
zuaatz  verzögert  wurde,  erhellt  aus  der  letzten  Ko- 
lonne; wahrend  Versuch  4  nach  ca.  70*  verzuckert 
war,  zeigten  Versuch  5  und  6  erst  nach  ca.  20  Stun- 
den jodnormale  Reaktion. 

Die  Würzen  läuterten  in  beiden  Fällen  sehr 
langsam  ab,  erwiesen  sich  indessen  viel  unempfind- 
licher gegen  Kälte  und  blieben  selbst  nach  20stüu- 
digem  Stehen  klar  und  glänzend. 

(ForUetiunj?  folgt.) 


Über  einige  Fragen,  welche  das  Weichen 
der  Gerste  betreifen. 

Von  Adrian  J.  Brown,  M.  Sc,  F.  J.  C.  Prof.  an  der  britischen 
Schule  für  Mfthterei  and  Brauerei,  Universität  Birmingham. 
(Schiaß.) 

Da  es  nun  scheint,  dafs  Salze,  die  sich  im 
Weichwasser  befinden,  nicht  in  das  Korninnere 
eindringen,  so  liegt  die  Vermutung  nahe,  dafs  Salze 
und  andere  losliche  Stoffe  im  Korn  während  des 
Weichprozesses  nicht  herauswandern.  Wenn  die 
innere  Hülle  des  Kornes  den  Salzen  den  Durch- 
gang in  einer  Richtung  nicht  gestattet,  so  scheint 
es  logisch  zu  sein,  dafs  sie  auch  den  Durchgang 
in  entgegengesetzter  Richtung  nicht  zuläfst.  Wenig- 
stens ist  noch  keine  Hülle  oder  Membran  gefunden 
worden,  die  sich  in  der  eben  erwähnten  Weise  ver- 
halten würde,  ausgenommen  die  sehr  fragliche  Aus- 
nahme der  lebenden  Haut  auf  dem  Rücken  des 
Frosches,  die  von  einem  Physiologen  als  Ausnahme 
von  der  Regel  konstatiert  wurde,  der  aber  erst  neulich 
ein  anderer  Physiologe  widersprochen  hat.  Die 
Testa  eines  Gerstenkornes  ist  jedoch  keine  lebende 
Membran,  sondern  eine  tote  und  ich  konnte  bis 
jetztkeinen  Beweis  dafür  liefern,  dafs  lösliche  Stoffe 
aus  dem  Innern  des  Gerstenkornes  während  des 
Weicbens  durchgelassen,  extrahiert  werden.  Ich  will 
natürlich  nicht  behaupten,  dafs  während  des  Wei- 
chens aus  dem  ganzen  Korn  nichts  extrahiert  wird. 
Es  ist  wohlbekannt,  dafs  aus  verschiedenen  Gersten- 
sorten Stoffe  in  einer  Menge  von  0,5  %  D>fl  ungefähr 
1,5  °/0  während  des  Weichens  herausgehen. 

Um  den  Beweis  für  die  Richtigkeit  dieser  An- 
sicht zu  liefern,  sind  Versuche  ausgeführt  worden, 
bei  denen  eine  Anzahl  Körner  verschiedener  Gersten- 
sorten in  destilliertem  Wasser  eingeweicht,  dasselbe 
öfter  gewechselt  und  auf  seinen  Gehalt  an  gelösten 
Stoffen  geprüft  wurde,  um  den  Grad,  bis  zu  welchem 


Stoffe  aus  dem  Korn  extrahiert  wurden,  zu  be- 
stimmen. 

Bei  den  Versuchen  unter  A.  in  Tabelle  I. 
stellen  die  Zahlen  in  der  ersten  Reihe  die  Mengen 
derjenigen  Stoffe  in  Gewichtsprozenten  dar,  die  aus 
ganzen  Körnern  von  drei  Gerstensorteu  extrahiert 
wurden  nach  sechsstündigem  Einweichen.  In  der 
zweiten  Reihe  sind  die  Gewichtsprozente  derjenigen 
Stoffe  augeführt,  die  in  den  24  darauffolgenden 
Stunden  extrahiert  wurden  und  in  der  dritten  Reihe 
für  die  letzten  24  Stunden  Weichdauer.  Die  letzte 
Reihe  enthält  den  Gesamtbetrag  der  Extraktivstoffe 
aus  den  drei  Gersten  während  der  drei  Weich- 
perioden. 

Es  ist  bemerkenswert,  dafs  jede  von  den  drei 
Gerstensorten  ungefähr  */4  ihres  Gesamtextraktes 
während  der  sechs  ersten  Stunden  des  Einweichens 
lieferte,  und  dafs  die  Menge  der  Extraktivstoffe 
aus  den  Körnern  rasch  abnahm,  so  dafs  während 
der  letzten  24  Stunden  des  Weichens  sehr  wenig 
mehr  extrahiert  wurde.  Dies  würde  nicht  der  Fall 
sein,  wenn  das  Wasser  irgendeinen  nennenswerten 
Prozentsatz  an  Stoffen  während  des  Weichens  aus 
dem  Korninnern  extrahieren  würde,  was  gewöhnlich 
angenommen  wird.  Wie  alle  Mälzer  wissen,  dringt 
in  sechs  Stunden  nur  sehr  wenig  Wasser  in  das 
Korn  ein,  was  kaum  eine  lösende  Wirkung  auf  die 
Stoffe  im  Korninnern  ausüben  kann,  um  deren 
Diffusion  nach  aufsen  zu  begünstigen.  Die  oben 
angeführten  Versuche  zeigen  jedoch,  dafs  ungefähr 
*/4  der  Stoffe  im  Weichwasser  gefunden  werden,  die 
innerhalb  54  Stunden  extrahiert  werden.  Wenn 
irgendeine  beträchtliche  Menge  des  Gesamtextraktes 
aus  dem  Korninnern  während  des  Weichens  extra- 
hiert würde,  so  mufste  man  erwarten,  dafs  die 
extrahierte  Menge  während  der  folgenden  24  Stunden 
zunehmen  würde,  nachdem  der  Inhalt  des  Gersten- 
kornes vollständiger  befeuchtet  worden  ist  Dies 
ist  aber  nicht  der  Fall,  sondern  es  ist  im  Gegenteil 
eine  sehr  beträchtliche  Abnahme  zu  verzeichnen. 

Um  die  Frage  genauer  zu  prüfen,  wurden  die 
in  der  oberen  Tabelle  unter  B.  verzeichneten  Ver- 
suche angestellt,  wobei  die  Menge  der  Extraktiv- 
stoffe aus  Gersten  erhalten  wurde,  die  denjenigen 
unter  A.  ähnlich  sind,  nachdem  die  Körner  halbiert 
worden  waren,  so  dafs  das  Weichwaseer  freien  Zu- 
tritt ins  Innere  der  Körner  hatte. 

Aus  diesen  Versuchen  ist  zu  ersehen,  dafs  ein 
bemerkenswerter  Unterschied  in  den  gefundenen 
Mengen  besteht.  Die  Gesamtextraktmengen  be- 
wegen sich  zwischen  dem  Drei-  bis  Siebenfachen 
der  unter  A.  erhaltenen  Gesamtextraktmengen.  Die 
Zahlen  zeigen  ganz  klar  an,  dafs  bei  der  direkten 
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Tabelle  I. 

<>ewJcht»pr»ieute  Kxt  rakt  irstoffe  aus  verseuirdenra  tiersten- 
Mtrtei  nach  dem  Elaweleken  1»  destillierte»  Wa»*«r  irlhread 

Vfelehzelttn. 


GcwichUproiente  Extrak- 
tivstoffe nach  einer 
Weiehzeit  von 

6  Std  24*td  24  SU].'*^' 


o,l>;, 

O,0M 

i.:»t 

.-,,•;!• 

i,i  •.» 

0,«'iÜ 

2,50 

0,17  0,14 

; 

0,.<> 

1.1.»  0.70 
0,95  o,5<; 

2/1; 

2,17 

o,o:. 

0,1  H 

ü,:w 

0,*6 

0  6« 
0,G2 

2, Iii 
2,23 

A.  Chilenische  Brandrote 

Körner  

B  Chilenische  Brangerste  zer 
schnittene  Körner  .... 

C  Extrakt  aua  den  servchnit 
teneo  Körnern  weniger  Kx 
trakt  aas  den  ganzen  Kör- 
nern =  .V—  B  

A.  Böhmische  Chevaliergerste, 
ganze  Körner  

B  Böhmische  Chevaliergerste, 
zerschnittene  Körner  .  , 

(    B. — A  

A.  Nackte  Gerste,  ganze  Körner 

B.  »  »  zerchnktene 
Körner   

C.  B.-A  


Einwirkung  des  Weichwasgers  auf  das  Kornimiere 
eine  beträchtliche  Stoffmenge  extrahiert  wird. 

Dies  lftfst  sich  jedoch  besser  vor  Augen  führen, 
wenn  mau  die  Extraktmengen  in  A.  von  den  korre 
spendierenden  Mengen  der  Versuche  B.  subtrahiert. 
Es  ist  klar,  dafs  die  Zahlen  unter  B.  die  Extrakt 
mengen  sowohl  aus  deu  Hülsen  als  auch  aus  dem 
Korninnern  darstellen.  Wenn  die  Mengen  unter  A., 
welche  vermutlich  nur  Hülsenextrakt  darstellen, 
von  denjenigen  unter  B.  subtrahiert  werden,  so 
gibt  die  Differenz  B  — A.  diejenigen  Mengen  an, 
welche  durch  das  Weichwasser  aus  dem  Innern 
der  Körner  extrahiert  werden.  Diese  Mengen  sind 
unter  den  Rubriken  C.  angeführt.  Ks  ist  vor  allem 
bemerkenswert,  dafs  die  extrahierten  Mengen  mich 
den  ersten  sechs  Stunden  des  Einweichens  zu 
nehmen  und  nicht  rasch  abnehmen,  wie  dies  beim 
Weichen  der  ganzen  Körner  der  Fall  ist. 

Diese  feststehenden  Resultate  bestätigen  den 
Schlufs,  dafs  nichts  aus  dem  Innern  des  Kornes 
beim  Weichet!  extrahiert  wird. 

Ich  möchte  nun  die  Aufmerksamkeit  auf  die 
Ergebnisse  der  Untersuchungen,  dio  mit  sogenannter 
> nackter«  Gerste  angestellt  wurden,  lenken.  Die- 
selben sind  in  Tabelle  I  angeführt. 

Das  Korn  dieser  Varietät  (II.  vulgare  var  coe- 
leste)  verbindet  sich  wahrend  seiner  Entwickelung 
nicht  mit  den  einschließenden  .Spelzen,  so  dafs  man  ; 


zusammen 
0,98».. 


beim  Dreschen  das  sogenannte  > nackte«  Korn  er- 
hält. Jedoch  ist  das  Korn  noch  von  den  zwei  echten, 
dünnen  Häuten  dem  Perikarp  und  'der  Tests,  um- 
geben. 

Wenn  dieso  Gersten  Varietäten  eingeweicht 
werdeti,  so  bemerkt  man,  dafs  nur  ungefähr  die 
Hälfte  der  Extraktivstoffe  extrahiert  wird  im  Ver- 
gleich mit  der  Extraktmenge,  die  man  aus  der 
dünnhäutigen  böhmischen  Chevaliergerste  erhält 
und  ungefähr  nur  ein  Drittel  der  Extraktmenge 
aus  der  grobspelzigen  chilenischen  Braugerste. 

Um  diese  Krage  weiter  zu  untersuchen,  wurden 
Versuche  angestellt,  bei  welchen  ganze  Körner  chi- 
lenischer Braugerste  48  .Stunden  lang  in  destillier- 
tem Wasser  eingeweicht  und  der  Gesamtextrakt  be- 
stimmt wurde. 

Gleichzeitig  wurde  bei  einer  Anzahl  Kürner 
dieser  Gerste  nach  dem  Entfernen  derdicken  Aufsen- 
spelzen die  Extraktmenge  sowohl  aus  den  entfernten 
Spelzen  als  auch  aus  den  entspelzten  Körnern  ge- 
trennt bestimmt.  Es  wurdeu  folgende  Resultate  er- 
halten : 

•/. 

Gesamtextrakt  au»  den  ganzen  Körnern  1,00 
>             •     >    nufsereii  Spelzen 
allein  0,36 

Gesamtextrakt  au»  den  entspelzten  Kör- 
nern allein  0,62 

Um  diesen  Versuch  auszuführen,  war  es  nötig, 
die  Körner  trocken  zu  entspelzeu,  eine  Arbeit,  die 
nicht  vollständig  gelang;  doch  ist  bemerkenswert, 
dafs  hierbei  mehr  als  ein  Drittel  des  Gesamtextraktes 
des  ganzen  Gerstenkornes  auf  die  äufsere  Spelze 
allein  trifft. 

Somit  ist  nun  bewiesen,  dafs  beim  Einweichen 
von  unbeschädigten  Gerstenkörnern  in  hartes  oder 
weiches  Wasser  nur  Wasser  allein  in  die  Körner 
eindringt,  und  dafs  während  des  Weichens  keine  Stoffe 
aus  dem  Innern  der  Körner  extrahiert  werden. 
Von  diesem  Gesichtspunkt  aus  hat  daher  die  Ant- 
wort auf  die  viel  umstrittene,  Frage,  ob  hartes  oder 
weiches  Wasser  besser  für  Weichzweckc  ist,  dahin 
zu  lauten,  dafs  beide  gleich  geeignet  sind.  Aber 
dio  Frage  mufs  noch  von  einem  andern  Gesichts- 
punkt als  dem  oben  erwähnten  betrachtet  werden. 

Wenn  man  die  Resultate  betrachtet,  die  man 
beim  Einweichen  von  Gerstenkörnern  in  Mineral- 
salzlösungen oder  in  Schwefelsäure  von  verschiedener 
Konzentration  erhält,  so  rindet  man,  dafs  dio  Körner 
bedeutend  weniger  Wasser  aus  starken  als  aus 
verdünnten  Lösungen  absorbieren.  In  der  Tat,  es 
scheint  überhaupt  kein  Wasser  in  die  Körner  ein- 
zudringen, wenn  man  in  einer  Lösung  von  58  proz. 
Schwefelsäure  einweicht.    Wenn  Gerstenkörner  zu 
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erst  in  Wasser  eingeweicht  werden,  bis  sie  durch- 
feuchtet und  weich  Bind  und  sie  hierauf  noch  in 
50  proz.  Schwefelsäure  bringt,  so  findet  man,  dafs 
die  Feuchtigkeit  entzogen  wird,  bis  sie  trocken  und 
hart  sind. 

Diese  Resultate,  die  vollständig  mit  der  bekannten 
Erscheinung  der  Osmose  übereinstimmen,  veranlafs- 
ten  mich,  eine  Reihe  von  Versuchen  auszuführen,  um 
die  von  den  Gerstenkörnern  absorbierten  Wasser- 
mengen zu  bestimmen,  wenn  in  Kochsalzlösungen 
von  verschiedener  Konzentration  eingeweicht  wird. 

Die  angewandten  Kochsalzlösungen  variierten 
in  der  Konzentration  von  der  gesättigten  Lösung 
(32  proz.)  bis  zu  oiner  Lösung  von  2  g  in  100  cem 
Wasser.  Für  Vergleicliszwecko  wurde  auch  ein  Ver- 
such mit  destilliertem  Wasser  ausgeführt. 

Tabelle  II. 

Die  Kurven  stellen  die  Absorption  von  Waaser  durch  chile- 
nische Braugerate  dar  beim  Einweichen  in  destilliertes  Wasser 
und  in  Kuchsaklftmingen  verschiedener  Konzentration. 

IVti<hs/unden 


IQ  tO  30  40  SO  60  70  60  90 


Die  erhalteneu  Resultate  sind  in  den  folgenden 
Tabellen  wiedergegeben  und  in  Gewichtsprozenten 
absorbierten  Wassers  ausgedrückt,  berechnet  auf 
das  ursprüngliche  Gewicht  der  eingeweichten  Gersten. 

Tabelle  III. 
l  njrHro<-kiifte  »glbu-hr  Ch«>vaH^nrer»te. 


Fl«,  a». 

Wenn,  wie  die  Kurventafel  zeigt,  die  Anwesen- 
heit von  2  g  Kochsalz  in  100  cem  Wasser  einen 
so  starken  Einflufs  bezüglich  der  Abnahme  der  ab- 
sorbierten Wassermenge  im  Vergleich  mit  der  von 
reinem  Wasser  absorbierten  Menge  bewirkt,  so  liegt 
die  Möglichkeit  vor,  dafs  in  dieser  Beziehung  beim 
Weichprozefs  die  Einwirkung  von  hartem  Wasser 
von  der  eines  weichen  Wassers  verschieden  sein 
könnte.  Alierdings  wird  kein  Wasser  für  M  ilzzwec  kc 
2  proz.  Kochsalz  enthalten,  aber  es  erscheint  doch 
wünschenswert,  die  Resultate  bei  Anwendung  von 
natürlichem  hartem  Weichwasser  im  Vergleich  mit 
weichem  Wasser  festzustellen. 

Proben  von  englischer  Chevaliergerste  und  nord- 
afrikaniseher  sechszeiliger  Gersto  wurden  eingeweiht 
1.  in  äufserst  hartem  Burtoner  Wasser  mit  170  g 
Rückstand  im  Hektoliter,  2.  in  einem  mafsig  harten 
Burtouer  Wasser  mit  60  g  Rückstand  im  Hektoliter 
und  3.  in  destilliertem  Wasser.  Nach  24,  4«  und 
27  Stunden  wurden  die  absorbierten  Wassermengen 
während  jeder  Periode  bestimmt. 


(Temperatur  des  Weichwaaser* 

1. 

Srhr  liartri 

3, 

12.8«  0) 

Mauer 

V,  Waxacraufnalime  in  2»  Std. 

28,8 

«in  t 

»  48  i 

40,7 

42,5 

"  o             •            .  72  » 

47,8 

50,4 

2 

it. 

IUMb  hart« 

DeatnMsrtea 

Mauser 

Wasser 

•/<,  Waaseraufunluno  in  24  Std. 

29,7 

*tn  i 

7.             •            »  48 

4o,<; 

42,5 

»  72  . 

48,6 

50,4 

Tabelle  IV. 

NurdafrlkanlNch< 

1  Gersti'. 

(Teinpuratur  des  Woichwaasera 

1. 

:t. 

15,5»  l  ) 

Waase* 

7„  Waaseraufnahme  in  24  Std. 

:w,2 

36,9 

.  48 

48,7 

49,4 

•/.              •                »  ■ 

56,8 

56,8 

2. 

s. 

M«l>i(j  hartei. 

iM-milücrh-s 

Wasser 

Wn**er 

•/»  Waxsoraufnahinc  in  24  Std. 

41,7 

41,3 

•'.              »                48  » 

55,7 

56,3 

63,6 

64,4 

bemerkenswert  ist,  dafs  die  englische  Chevalier 
gerste  Wasser  viel  reichlicher  aus  dem  destillierton 
Wasser  als  aus  den  beiden  harten  Wässern  absorbiert 
hat.  Die  Unterschiede  in  den  aus  dem  destillierten 
Wasser  absorbierten  Mengen  sind  im  Vergleich  mit 
den  aus  dem  sehr  harten  Wasser  (Nr.  1)  viel  grofser 
als  die  Unterschiede  bei  den  aus  destilliertem 
Wasser  und  aus  mäfsig  hartem  Wasser  Nr.  2  ab- 
sorbierten Mengen,  doch  sind  in  beiden  Fällen  die 
beobachteten  Unterschiede  sehr  klein. 

Unterschiede  in  derselben  Richtung  sind  auch 
bemerkbar  in  Tabelle  III,  wo  die  Resultate  mit 
nordafrikanischer  sechszeiliger  Gerste  angeführt  sind, 
aber  die  beobachteten  Differenzen  sind  sogar  noch 
kleiner  als  bei  der  englischen  Gerste. 

Im  ganzen  ergeben  die  Versuche,  dafs  die  Gerste 
die  Neigung  besitzt,  Feuchtigkeit  viel  langsamer 
aus  hartein  als  aus  weichem  Wasser  zu  absorbieren, 
aber  da  die  Einwirkung  eines  selbst  abnorm  harten 
Wassers  eine  sehr  geringe  ist,  so  scheint  es  sehr 
wahrscheinlich  zu  sein,  dafs  die  Anwendung  von 
hartem  oder  weichem  Wasser  zum  Weichen  ziemlich 
gleich  ist,  soweit  die  Wasserabsorption  in  Betracht 
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kommt.  Temperaturunterschiede  im  Weichwasser 
üben  einen  weit  gröfseren  Einflute  auf  die  Absorption 
von  Wasser  durch  die  Gerste  aus  als  hartes  Wasser 
gegenüber  weichem,  und  doch  bin  ich  geneigt,  an- 
zunehmen, dafs  die  Mehrzahl  der  Malter  kleinen 
Temperaturschwankungen  im  Weichwasser  keine 
grofse  praktische  Bedeutung  beilegen. 

Die  Frage,  ob  hartes  oder  weiches  Wasser  zum 
Weichen  geeigneter  ist,  ist  schon  viel  ventiliert 
worden,  ohne  dafs  man  au  einem  praktischen  Re- 
sultate gekommen  wäre;  dies  ist  leicht  erklärlich 
da  kleine  oder  gar  keine  Unterschiede  in  der  Praxis 
beobachtet  werden. 

Schon  vor  Ausführung  dieser  Versuche  lehrte 
mich  die  Erfahrung,  dafs  wahrscheinlich  hartes  und 
weiches  Wasser  gleich  geeignet  zum  Weichen 
sind,  nichtsdestoweniger  geben  die  Lehrbücher  an, 
dafs  hartes  Wasser  weichem  vorzuziehen  ist,  weil 
ersteres  weniger  extrahiert.  Es  scheint  nuu  bewiesen 
zu  sein,  dafs  aus  dem  Innern  des  Gerstenkornes 
weder  durch  hartes  Wasser  noch  durch  weiches 
beim  Weichprozefs  etwas  extrahiert  wird  und  daher 
ist  jede  Einwirkung  von  hnrtem  oder  weichem  Wasser 
auf  extrahierbare  Stoffe  auf  die  in  den  Spelzen  des 
Kornes  allein  enthaltenen  extrahierbaren  Stoffe  be- 
schränkt Diese  extrahierbare  Menge  ist  sehr  klein, 
und  es  erscheint  höchst  unwahrscheinlich,  dafs 
kleine  Änderungen  im  Charakter  des  Weichwassers 
von  irgend  praktischer  ßedeutuug  sind. 

Aber  bezüglich  dieser  Frage  mufs  unsere  Auf- 
merksamkeit noch  nach  einer  anderen  Seite  gelenkt 
werden.  Mau  hat  z.  B.  Grund  anzunehmen,  dafs 
ein  weiches  Wasser  sich  viel  leichter  zersetzt  als  ein 
hartes.  Es  wäre  jedoch,  glaube  ich,  ein  Zeichen 
schlechter  Arbeitsweise,  wenn  das  Wasser  Gelegen- 
heit hätte,  sich  in  der  Weiche  zu  zersetzen. 

Anderseits  sehen  wir,  dafs  Gerstenkörner  dem 
Kindringen  eines  anderen  Stoffes  als  Wasser  wider- 
stehen im  Falle  ihre  Schalen  unverletzt  sind.  In 
verletzte  Körner  dringen  die  im  Weichwasser  gelösten 
Stoffe  ein  und  aus  dem  Innern  solcher  Körner  werden, 
wie  wir  gesehen  haben,  beim  Weichen  Stoffe  ex- 
trahiert. 

Vom  praktischen  Gesichtspunkt  aus  ist  hier 
vielleicht  nichts  für  oder  gegen  den  Gebrauch  von 
hartem  oder  weichem  Wasser  zum  Weichen  einzu- 
wenden, aber  die  Tatsache,  dafs  ein  Extraktverlust 
aus  dem  Korninuern  ins  Weichwasser  beim  Weichen 
beschädigter  Körner  stattfindet,  bestärkt  uns  in  der 
Schädlichkeit  zu  starken  Dreschens. 

Ein  weiterer  Punkt  ist  aber  viel  wichtiger  und 
verdieut  ebenfalls  beachtet  zu  werden.  In  der 
Mälzerei  wird  Wasser  nicht  nur  zum  Weichen,  sondern 
auch  zum  Spritzen  des  Keimgutes  verwendet.  Es 


ist  vorher  erwähnt  worden,  dafs,  wenn  das  Gersten- 
korn keimt  und  das  Würzelchen  an  der  Basis  durch 
die  Spelzen  dringt,  das  Korninnere  nicht  langer 
mehr  den  im  Weichwasser  gelösten  Stoffen  ver- 
schlossen bleibt.  Die  Würzelchen  des  wachsenden 
Kornes  selbst  absorbieren  sofort  auch  noch  andere 
Stoffe  als  Wasser,  und  wenn  das  Wasser  giftige 
Stoffe  enthält,  so  wird  das  Korn  getötet.  Hier  ist 
es  also  möglich,  durch  den  Charakter  eine»  Mälz- 
wassers den  Mälzprozefs  zu  beeinflussen;  ich  kann 
aber  nicht  den  Beweis  liefern,  dafs  normales  hartes 
oder  weiches  Wasser  beim  Spritzen  der  Haufen 
von  verschiedener  Wirkung  ist. 

Zum  Schlufs  will  ich  versuchen,  Betrachtungen 
über  die  bemerkenswerten  Eigenschaften  der  Gersten- 
kornhüllen anzustelleu.     Das  Studium  der  Natur 
zeigt  uns,  dafs  gewöhnlich  das  Vorhandensein  eines 
j  bestimmten  strukturartigen  Kennzeichens  bei  einem 
•  lebenden  Organismus  darauf  hindeutet,  dafs  er  zu 
einem  wichtigen  Gebrauch  dient,  und  man  fragt  sich 
daher,  auf  welche  Weise  das  Gerstenkorn  imstande 
i  ist,   den   Vorteil    seiner  widerstandsfähigen  Um- 
I  hüllung  auszunutzen.    An  erster  Stelle  scheint  es 
j  wahrscheinlich  zu  sein,  dafs  das  Korn  von  seiner 
■  Fähigkeit  Gebrauch  macht,  vor  der  Keimung  nur 
Wasser  aus  dem  feuchten  Boden,  in  dem  es  liegt, 
zu  absorbieren,  da  der  Boden  manchmal  lösliche 
Stoffe  enthält,  welche  dem  Korn  in  den  ersten 
Stadien  seines  Wachstums  schädlich  sind. 

Zweitens  kann  die  widerstandsfähige  Hüllo 
noch  einen  andern  wichtigen  Vorteil  bieten,  da  sie 
|  die  Fähigkeit  besitzt,  während  des  Keimens  die  im 
Korn  befindlichen  löslichen  Stoffe  zurückzuhalten. 
Während  des  Wachstums  des  Gerstenkornes  wird 
I  die  Stärke  de«  Endosperms,  die  der  jungen  Pflanze 
als  Reservestoff  dient,  durch  enzymatische  Ein- 
wirkung löslich  gemacht  uud  hierauf  vom  wachsenden 
Keimling  als  Nahrung  aufgenommen.  Wenn  die 
Hüllen  des  Gerstenkornes  für  Stoffe,  wie  z.  B. 
Zucker,  durchlässig  waren,  in  welchem  die  Stärke 
des  Endosperms  leicht  übergeführt  wird,  so  würde 
es  sehr  wahrscheinlich  sein,  dafs  davon  viel  durch 
Diffusion  in  die  umgebende  feuchte  Erde  gelangen 
und  die  junge  Pflanze  dadurch  einen  grofsen  Teil 
der  für  ihre  Entwickelung  notwendigen  Nahrung 
verlieren  würde.  Der  Besitz  einer  halbdurchlässigen 
Hülle  aber  sichert  die  Erhaltung  der  ganzen  Nahrung 
für  den  von  der  Natur  bestimmten  Zweck.  Beide 
erwähnten  Funktionen  können  durch  die  Hülle  des 
Gerstenkornes  verrichtet  werden  und  für  das  Ge- 
deihen der  jungen  Pflanze  wesentlich  seiu.  Es  ist 
daher  sehr  interessant,  dafs  die  Natur  sich  offen- 
bar grofse  Mühe  gegeben  hat,  das  Bersten  der  Korn- 
'  hüllen  durch  die  Aufnahme  von  Wasser  und  durch 
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das  Anschwellen  vor  der  Keimung  zu  verhüten. 
J.  H.  Miliar  hat  bereits  im  zweiten  Teil  des  Trans- 
actions  of  the  Guineas  Reseurch  Laboratory  p.  345 
auf  die  besonders  entwickelte  Form  des  Gersten 
kornes  aufmerksam  gemacht,  die  durch  die  Bauch- 
furche bedingt  ist,  und  die  dem  Inhalt  des  Kornes 
eine  beträchtliche  Ausdehnung  gestattet,  ohno  dafs 
dabei  die  ftufseren  Hüllen  des  Kornes  Gefahr  laufen, 
durch  Bersten  beschädigt  zu  werden. 

Ich  mochte  noch  anführen,  dafs  meine  Schlufs- 
bomerkungen  rein  spekulativer  Natur  sind  und 
möchte  sie  auch  in  diesem  Sinne  betrachtet  wissen. 

•  Silier. 

Verein  Deutscher  Brauerei-  und  Mftlzorei- 
Betriebschomiker. 

Ernennung  eines  Ehrenmitgliedes. 

Zu  der  Feier  des  50jährigen  Bestehens  der 
Brauerei  E.  Haase  in  Breslau,  am  1.  April,  ver- 
bunden mit  der  des  25  jährigen  Chef-Jubiläums  des 
Herrn  Kommerzieurates  Haase,  hatte  auch  unser 
Verein  eine  Abordnung  entsandt,  und  zwar  die 
Vorstandsmitglieder  Dr.  Herrn.  Holzmann  und 
Dr.  Paul  Bauor,  Breslau,  denen  sich  Herr  Dr. 
Artur  Ulrich,  Leipzig  anschlols. 

Herr  Dr.  Holzmann  beglückwünschte  den 
Jubilar  und  feierte  ihn  in  einer  Ansprache  als  tat- 
kräftigen Förderer  der  Bestrebungen,  die  Chemie 
auch  der  Brauindustrie  immer  mehr  nutzbar  zu 
machen,  und  wies  auf  die  Verdienste  desselben  um 
die  Gftrungschemie  hin.  Er  gub  ferner  den  Ge- 
fühlen der  Verehrung  und  der  Dankbarkeit  sämt- 
licher Betriebschemiker  Ausdruck,  wie  der  Freude 
darüber,  den  Jubilar,  in  Anerkennung  seiner  Ver- 
dienste um  die  Gärungschemie,  die  Ernennung  zum 
ersten  Ehrenmitgliede  unseres  Vereins  übermitteln 
zu  dürfen. 

Hierauf  überreichte  Herr  Dr.  Holz  mann  das 
kunstvoll  ausgeführte  Ehrendiplom  nebst  den  Sat- 
zungen und  nahm  der  Jubilar  dasselbe  mit  liebens- 
würdigen Worten  des  Dankes  entgegen. 


An  dieser  Stelle  sei  noch  erwähnt,  dafs  die 
Verdienste  des  Jubilars  um  die  Gärungschemie  auch 
von  Heim  Geh.  Regieruugsrat  Prof.  Dr.  Delbrück 
in  längerer  Ansprache  sehr  anerkennend  hervor- 
gehoben wurden. 

Auf  den  sonstigen  schönen  Verlauf  dieser  Feier 
ist  ja  schon  von  anderen  Seiten  eingehend  hin- 
gewiesen worden. 

Breslau,  11.  April  1<K)8. 
Der  Vorstand:    Dr.  Herrn  Hol  /mann. 

Weitere  Mitteilungen,  die  Einsendung  der  Jahres- 
beiträge betreffend. 

Nachdem  jetzt  dio  Eintragung  unseres  Vereins 
und  die  Herstellung  der  Salzungen  erfolgt  ist, 
werden  die  Mitglieder  gebeten,  die  Jahresbeiträge 
an  den  Schatzmeister  Herrn  Laboratoriumsleiter 
Dr.  K.  Dinklage,  Brauerei  zum  Felsenkeller, 
Plauen  ■  Dresden,  einzuschicken.  Nach  Eintreffen 
der  Jahresbeiträge  werden  die  Mitgliedskarten  als 
Quittung  zugeschickt,  unter  gleichzeitiger  Beifügung 
der  Satzungen. 

Dio  aufserordentlichen  Mitglieder  (Assistenten 
mit  noch  nicht  3jährigcr  Praxis,  Volontäre  und 
Praktikanten)  haben  M.  5,  die  ordentlichen  Mit- 
glieder (Direktoren,  Betriebsleiter.  Laboratoriums- 
leiter) M.  15  Jahresbeitrag  zu  zahlen.  (Assistenten 
mit  mehrjähriger  Praxis  ist  es  freigestellt,  ordent- 
liches oder  aufserordentliches  Mitglied  zu  werden.) 

Es  wird  ersucht,  die  5  M.-Beiträge  mit  15  Pf. 
und  die  15  M.-Beiträge  mit  25  Pf.  (im  Inland)  zu 
frankieren,  und  zwar  mit  dem  Vermerk,  dafs  das 
Bestellgold  voraus  bezahlt  ist. 

Da  die  Herstellung  des  Mitgliederverzeich- 
nisses erst  nach  dem  Eintreffen  sämtlicher  Beiträgt 
erfolgen  kann,  so  werden  die  Mitglieder  gebeten, 
die  Einsendung  möglichst  zu  beschleunigen.  Für 
die  Herstellung  des  Mitgliederverzeichnisses  ist  es 
ferner  durchaus  notwendig,  dafs  sämtliche  Mit- 
gliederfolgendes, recht  deutlich  geschrieben,  angeben : 

Vor-  und  Zuname,  Name  des  Betriebes  und  Be- 
zeichnung der  Stellung  in  demselben,  Ort  und  Strafst». 

Der  Vorsitzende:    Dr.  Herrn.  Holzmann. 


DeulMoher  Uran  in ei»t4M--  nnd  BlulxnieiHter-Htind. 


Danksagung. 


AI«  ein  neues  Glied  in  der  Reibe  im»  bereit«  erzeugter  Wohltaten,  hat 

Herr  Koiumerzienrat  Georg  H*a*e  in  Breslau 

anläßlich  seines  begangenen  50  jahrigen  Geschaftsjubilaums  und  zugleich  seines '-'ft  jahrigen  .lubilftuina  als  (iearhaftsinhaber 
Hinterem  xegensreichen  Instilnt  unserer  Penmonekaseie  den  Betrag  von 

M.  1000.— 

als  Geschenk  überwiesen. 

Lebhafte  Freude  erfüllt  uns  Ober  die  reiche  Zuwendung,  und  wir  sprechen  dem  hochverehrten  Herrn  Spender  für 
seine  an  In  neue  beutigte  edle  Gesinnung  uud  treue  Küraorgo  für  unseren  Hund  unseren  herzlichsten,  tiefempfundenen  Dank 
auch  an  dieser  Stelle  aus. 


Leipxlg, 


13  April  100H. 


I>  «»  r  Voratauds  Fr.  Reinhardt. 


Kür  die  Redaktion  verantwortlich:  Dr.  C.  fleisch  in  Weihenstophan  b  Kreiling  --  Druck  von  K.  Oldenbourg  in  München. 
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Über  den  Einflufs  der  Brauwässer  auf  die 
Ausbeute. 

Mitteilungen  aas  dem  ehem.  Laboratorium  der  Brauerei 
Th.  B<xih  &  de.  in  Lntterbacta  (Elsaf») 
Von  Dr.  Eduard  Montan?;. 

(Schlntt.) 

Magnesiumkarbonat  und  Kalziumkar- 
bonat wurden  in  der  Weiso  zum  Lösen  gebracht, 
dafs  1  g  Magnesiumkarbonat  bzw.  0,6  g  Kalzium- 
karbonat je  in  1000  cem  Wusser  aufgeschlftmmt 
und  während  ca.  36  Stunden,  bei  -f  5°  R,  ein 
schwacher  Strom  von  Kohlensäure  eingeleitet  wurde. 
Nach  dieser  Zeit  war  unter  zeitweisem  Umschütteln 
alles  in  Lösung  gegangen.  Vou  Kalziumkarbouat 
scheint  eich  unter  diesen  Verhältnissen  nicht  mehr 
zu  lösen.  Beide  Lösungen  schieden  beim  Kochen 
kein  Salz  mehr  aus. 


T  «  b  e  1 1  e  III.  Maa/nealaM 

kttrboMt  (kohlensaure«  Magnesium). 

w  U 

i  *3  — " 

»pe«.  (ist. 
den  H,0 

Ausbeute 
• 

Auabente 
7.  nach  Ab- 
xng  d.  H,0 
Werte« 

Be- 
merkungen 

rarlw 

Ver- 
*iickis 
Min. 

Orjfio  4mm  B*y«r1»^h»n  Brau«rbtuifJ«>i»,  Im  Y«r*to»  MÜnc*i«ci«r  Br*iM»r«l«a , 
<tmm    Ve>rrjavad*>ii    •ha>mavl1aya>r    W*lh«tajitd>pfaava*r    Amt    br«u«rabtiilliinc  ,  6mm 
DmiBchtfi  Rr*urn*)ftt*r-  uort  V<k.l«m<iaM#*>ltt«dB>»a  Wd  d*M V*r«iaa1  Dwt£«<-h*r 
l»r»uf»r«l   und  WfcU«r*l  H*'r1«b*<)hdirr.llT»r 

VtrUff  tos  IL  OldcsLbonrv  In  Mtacb*a  a»d  Nrlli. 


1 

0,00 

H.52  - 

74,87  8,52-  71,87 

0,7«  20 

;  2 

0,33 

1,00040 

-  i),  10  «,50 

71,71  8,45-  74,21 

!  3 

0,45 

1,(100500 

^0,12  8,60  = 

74,69  8,38  —  7.1,54 

i  4 

0,50 

1,00082 

=  0,20  8,49  — 

7  4,5t»  8,29  =  72,67 

5 

0.60 

1.00084 

-  0.20  8,48  ^ 

7 1,50  H.28  =  72,58 

6 

1.00 

1,00140 

=  0,35  8,47  = 

71,40  8,12=71,07 

0,84  40 

Tabelle  IV. 

Kahl 

imkarl 

loaat  (kohlon  saurer  Kalk). 

ja 

S"  " 

Ausbeute 

Be- 

i  a-g 

r 


£2  = 


spe»  Oew. 
des  II.O 


0,000 
0,208 
0,270 
0,312 

o.:v56 
0.625 


Ausbeute 


"/ 


•/„nach  Ab  n,elk"Tn 
rugd.  H,0- 
Wertet  Fa*' 


Ver- 

tuckg- 

Mln 


«,45  =  74,21  8.45  ^  74,21,  0,68  ' 

1 ,00020  =  0,05  «,4  t  =  74,1 0  8,39  _  73,6a  - 

1,00040     0,10  8,43  =  74,02  8,33  =  73,06'  — 

1.00046  =  0,12  8,42  ^  73.92  8,30  _  72,77|  — 
1,00062  —  0,15  8,38  =  73,54  «,23  —  72,10, 

1,00095  =  0,25  8,37  ^-73,48  8,12  =  7 1,06|  0,78 
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Entsprechend  ihrem  schwächer  basischen  Cha- 
rakter lieferten  auch  diese  Salze,  wie  Natriumkar- 
bonat und  Natriumbikarbonat,  eine  Verminderung 
der  Ausbeute  nur  in  geringerem  Grade. 

Demzufolge  war  auch  die  Farbonzunahme  bei 
beiden  wesentlich  geringer,  die  Verzuckerung  nur 
mittag  verlangsamt,  während  die  Abläuterung  nicht 
beein  flutet  schien. 

Als  Repräsentanten  neutraler  Salze  stand  von 
Kalziumsulfat  und  Magnesiumsulfat  bzw. 
deren  Wirkung  auf  die  Ausbeute  wohl  ein  anderes 
Krgebnia  zu  erwarten. 

Vorausgeschickt  sei,  dafs  Kalziumsulfat  durch 

Neutralisation  von  Kalkwasser  mit  -^--Schwefelsäure 

1U 

hergestellt  wurde,  die  Lösuug  blieb  vollkommen  klar. 
•  Tabelle  V.    Kalzlamaulfet  (nchwefels:uuer  Kalk.  Gips). 


a 

Ausbeule 

HG 

x  5  C 

apex  Gew. 

Auebeute 

7,>  nach  Ab- 

merkunge') 

*- 

de»  H,ü 

xug  d.  HsO 

V..r- 

> 

s. 

Wertes 

Kurl»  *<"*>> 
Min. 

1 

(>,<H) 

8,52  71,88 

8,52  =  74,8«' 

0,60 

20 

0,0707 

8,52  —  74.88 

«,52  =  74,8» 

3 

0,1115 

1,000(0  0,02 

8,54  -  75,07 

8,52  —  74,8« 

4 

0,2122 

1,00020  _  i'.OTi 

8,55^75,17 

8,50  =  74,69 

6  0,2821" 

1 .011030  -  0  07 

8,57     75,30  S50  =  74,69 

6 

0,8487 

1,00083  =.  i>,20 

8.67  =  76,32  8,47  =  74,41 

7 

1,1316 

1.001186  =  0,30 

8,73=  76,89  8,44  --  74,13 

0.50 

50 
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Tabelle  VI. 


(achwofolsau 
Hittereal*}. 


Magneaium; 


SIS 


0,00 
0,33 
0.43 
0,50 
0,6 


6  1,00 


apez.  Gew. 
dos  H.O 


Ausbeute 


A  uabeute 
•/„  nach  Ab- 
zug d.  H,0- 
Werte» 


Be- 
merkungen 


V*r- 
Min 




-  |8,4(>  ^=  74,81  8,46  =  74,31 '  0,00  20 

1.0001 1  = 0.02,8,47  -  74,41  8,45  =  74,22  - 

1.00012  =  0,02|8,60  ^  74,6'.»  8,«  =  74,50  - 
1 ,00020  =  0,05  8.51  ^  74,77  8,46  —  74,31 1  - 
1,00032  —  0,07  8.52     74,88  8,45  —  74,22, 

1,00040  =  0,10  8,54  =  75,07  8,43=  74,04  0,55  20 


Im  Gegensatz  7.u  den  bisher  untersuchten  Salzen 
begegnen  wir  hier  zum  ersten  Male  einer  Ausbeute- 
erhöhung und  zwar  einer  relativen,  da  die  Aus- 
beute nach  Abzug  der  Wasserwerte  nahezu  kon- 
stant bleibt.  Die  Farben  der  Würzen  zeigen  eher 
eine  Neiguug  zum  Blasserwerden,  während  die  Ver- 
zuckerung nicht  beeintlufst  wird,  erscheinen  die 
Würzen  beim  Ablftutern  klarer  und  feuriger. 

Die  gleichen  Ergebnisse  kehren  bei  der  Wirkung 
des  Natriumchlorids  wieder.  Die  Ausbeute 
wird  relativ  erhöht,  d.  h.  es  wird  absolut  nicht 
mehr  ?  Extrakte  gelöst,  Farbe,  Verzuckerung  und 
Abläuterung  werden,  entgegen  den  basischen  Salzen, 
wie  ein  Vergleich  mit  Tabelle  I  oder  II  zeigt,  gün- 
stiger beeinflußt. 

Tabelle  VII.    N'arriamehlorid  (Kochsalz). 


--: 
■~ 

e 

5  u 

2s°- 

apez.  Gew. 

Auabeute 

Ausbeute 
°  '0  nach  Ab- 

Be 

merkungen 

£ 
> 

"1 

des  ll.O 

zug  d.  HfO- 
Werten 

F«rb« 

Vcr- 

Ellckg. 

Min. 

1 

0,00 

8,40 

—  73,73 

8,40  -=  73,73 

0,79 

20 

2 

0,17 

1,00007  =  0,02 

8,42 

=  73,91 

8,40  =  73,73 

0,34 

1,00010-  0,02 

8,42 

=-  73,91 

8,40=  73,73 

~_ 

4 

0,51 

1.00026  =_  0,07 

8,47 

—  74,70 

8,40  =  73,73 

:> 

0,68 

1,00040  =  ii,10 

8,60 

-  71,69 

«,40  ---  73,73 

- 

f, 

1,00 

1,00068  =-0,15 

«,52 

=  74,97 

8,87  =  73,49 

1,60 

1,00100  —  0,25 

8,57 

—  75,41  8,32=  73,01 

r 

0,85 

30 

Jahreszeiten,  viel  Milchsäure  bildet,  ist  gleichfalls 
bekannt;  allein  es  dürfte  nicht  ganz  bestimmt  sein, 
worauf  die  erzielte  günstigere  Ausbeute  zurückzu- 
führen sei,  ob  lediglich  auf  einen  längeren  Auf- 
lösungsprozeß, oder  auf  dio  Einwirkung  der  sich 
bildenden  Milchsäure.  Diese  Frage  etwas  näher  zu 
beleuchten,  schien  mir  der  nachfolgende  Versuch 
zweckdienlich. 

Tabelle  VIII.  Mllchtfure. 


J3 

t  £ 

Ausbeute 

Be- 

U 

11° 

sjiez.  Gewicht 

Auabeute 

",'„  nach  Ab- 

tnerkg. 

f. 

Ir 

dea  11,0 

zug  d.  H.O 

> 

■*  £. 

Werte« 

Farbe 

1 

o.oij 

8,40  =  73,73 

8,40  =  73,73 

0,75 

2 

0,10 

8,40^  73,73 

8.40  =  73,73 

3 

0,20 

8,41  73,82 

8,41  =  73,82 

i 

0,30 

8,43  -  74,02 

8.43  =  74,02 

5 

0,40 

1,00008  =-  0.02 

8,50  =,74.69 

8,48  =.74.50 

C 

0,60 

1,00013=  0,03 

8,56  =  75,17 

8,62=  74,88 

7 

0.80 

1,00015=  0,04 

8.55  =-75,17 

8,51  —  74,79 

8 

1,00 

1,00018  —  0,05 

8,53  =  74,98 

8,48  =  74,60 

9 

1,20 

1,00030  =  0,07 

8,47  74,40 

8,40  =  73,73 

10 

1,40 

1,00038^.  0,10 

8,45  =  74,21 

8.35  =  73,25 

0.47 

Nachdem  durch  die  obigen  Untersuchungen 
dio  Wirkung  der  basischen  bzw.  neutralen  Snlzc 
auf  die  Ausbeute  dahin  festgelegt  war,  dafs  durch 
basisch -wirk  ende  Salze  dio  Malzausbeute  ab- 
solut  erniedrigt,  durch  neutrale  Salze  dagegen 
rclutiv  erhöht  wird,  schien  es  von  eiuigem  Inter- 
esse zu  sein,  nun  die  Wirkung  von  Säuren  bzw. 
sauren  Salzen  auch  einer  Prüfung  zu  unterziehen. 

Zu  diesem  Zwecke  hielt  ich  die  Milchsäure 
am  geeignetsten.  Ein  langes  Vormaischen  dient 
bekanntlich  dazu,  mangelhaften  Malzen  und  damit 
auch  der  Ausbeute  etwas  nachzuhelfen;  dafs  sich 
bei  diesem  Vormaischen,  besonders  in  wärmeren 


Wie  das  Resultat  zeigt,  genügt  schon  eine 
relativ  geringe  Menge  Säuro,  um  die  Ausbeute  zu 
erhöhen  und  zwar  ist  diese  Ausbeutesteigerung  eine 
absolute.  Selbst  nach  Abzug  des  Wasserwertes  er- 
gibt eich  ein  höherer  Wert  für  die  Ausbeute,  d.  h. 
es  wird  absolut  mehr  >  Extrakte  aus  dem  Malz 
gelöst. 

Es  ergibt  sich  ferner  die  auffallende  Tatsache, 
dafs  diese  Ausbeuteerhöhung  ein  Maximum  von 
-f  1 ,0  %  erreicht  bei  ca.  0,8  g  Milchsäure  pro 
1000  ccm  HsO. 

Die  Farbe  der  Würze  nimmt  wesentlich  ab; 
während  die  Verzuckerung  uubeeinflufst  erscheint, 
zeigen  die  Würzen  von  Versuch  5 — 10  einen  auf- 
fallend starken  Glanz,  der  selbst  nach  12  Stunden 
nicht  verschwindet,  sind  kälteunempfindlichcr,  ent- 
gegen den  Würzen  derselben  Versuchsreihe  1 — 4. 

Dieselben  Resultate  wurden  auch  nach  Zusatz 
vou  Schwefelsäure  erhalten,  wie  sich  aus  den  später 
folgenden  Untersuchungen  des  Eckardtschen  Ver- 
fahrens ergibt. 

Nachdem  nun  durch  die  vorhergehenden  Ver- 
suche bestimmt  werden  konnte,  dafs  ein  Zusatz 
von  noutralen  Salzen  die  Ausbeute  relativ,  ein  solcher 
von  Säuren  aber  absolut  erhöht,  war  wohl  die  Ein- 
wirkung von  sauren  Salzen  vorauszusehen:  saure 
Salze  mußten  die  Ausbeute  gleich  den  Säuren  ab- 
solut erhöhen;  was  durch  die  Versuche  mit 

Kaliumbisulfat  und  N atri  umbiphosphat 
bestätigt  wurde. 
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Tabelle  IX.    Kallambisnlfat  (saure*  schwefeUtuirea 


* 

.-3 

Ausbeute 

Be- 

o 
s 
s 
u 
» 



epei.  Gewicht 
des  H,0 

Ausbeute 

°/,  nach  Ab 
augd  11,0- 

merkg. 

> 

hS 

Werte* 

Farbe 

Ol. 

1 

2 
:t 
t 

« 


0.00 
0,20 
U,2ö 
0,40 
0,50 
0,00 


1,00017  :-0,06 
1,00041  =0,10 
1,00063  =  0,15 
1,00069  =  0,1« 
1,00079  =  0,20 


Tabelle  X. 


8,40  =  73,78  8,4"  -73,73 
8,61  =  75,76  1  8,5i;  75,2«; 
8,66  =  76,18  :  8,55  ^75,16 
«,68  =  76,42  |  8,58  =  76,07 
8,6«  =  76,23  |  8,50  74,69 
8,72  =  76,80  8,52  =  "4,89 


0.8 


0.« 


i 


=  -~  O.  spe*.  Gewicht 
|    .§a        de*  H.O 


Autbeute 


Ausbeute 

„  nach  Ab-  *^^5 

«ugd.  H,0 
Werte«  Farbe 


Entsprechend  dem  stärker  saureu  Charakter  des 
Kaliumbisulfats  ist  die  Ausbeuteerhöhung  gegenüber 
dem  Natriutnbiphosphat  etwas  gröfser,  bleibt  aber 
gleich  dieser,  was  den  absoluten  Ausbeutewert  be- 
trifft, schon  von  einer  Menge  von  ca.  0,2  g  pro 
1000  cem  HaO  annähernd  konstant. 

Die  Farbe  der  Würze  wird  durch  den  Einflufs 
des  Kaliumbisulfats  wesentlich  blasser;  durch  Na- 
triumbiphosphat scheint  dieselbe  unbeeinflufst. 

Das  Abläutern  der  Würzen  erfolgt  in  beiden 
Fällen  rascher.  Die  Würzen  zeigen  glänzendes 
Ausseben;  während  jene  des  Kalitiinbisulfuts  nach 
12  Stunden  noch  blank  und  weniger  kälteempfind- 
lich ist,  trübt  die  des  Natriutnbiphosphats  bald 
nach. 

In  Verfolgung  der  Ausbeuteverhältnisse  beim 
Eckard  tschen  Verfahren,  schien  es  zunächst  vor- 
teilhaft, den  Einflufs  starker  Basen  auf  die  Aus- 
beute zu  betrachten  und  letztere  in  einzelnen 
Phasen  zu  fixieren;  etwa  nach  dem  Behandeln  der 
Maische  mit  Alkali,  einer  solchen  mit  Säuren  und 
scbliefslich  nach  dem  Neutralisieren  gegenüber  einer 
gewöhnlichen  Maische. 

Es  wurden  zunächst,  wie  oben,  Versuche  mit 
Kalziumoxyd  (Kalk)  und  Natriumoxyd  (Nu 
tronlauge)  durchgeführt  und  dabei  folgende  Resul 
täte  erhalten: 


Tabelle  XI.    Kalzlumoxjd  (Kalk). 


1 

0,00 

8,40=. 

73,73 

8,40 

=  73,78 

0,68 

1' 

0,20 

1,00021  - 

0,05 

8,55  = 

75,18 

8,50 

=  74,69 

- 

0,40 

1,00026  = 

0,06 

8,56  = 

75,26 

8,50 

=  74,69 

0.50 

1,00033  = 

0,07 

8,57 

75,36 

8,50 

=  74,69 

Z  ! 

0,60 

1,00038  = 

0.07 

8,58  = 

75,45 

8,51 

■—  74,79 

1,00 

1,00067  = 

0.15 

8,66- 

76,18 

8,50 

=  74,69 

0,68  | 

i)  0,00 

lj  O.Ol  IM 

21  0,0237 

3  0,0474 

4  0,t947 

5  0,1894 
f.  0,2104 
7  0,6682 


l,00U0fi 


8  0.6312  1,00006 

9  1.2624]  1,00033; 

10  1,8944  1,00043 

11  2.5248  1 ,00059- 


8,32 
8,30 
8.30 
8,30 
8,29 
8,29 
8,29 
-0,02*29 
:  0,0218,27 

:  0,08|S,30 

,  0,12  s  3t  i 
:0.15'S,27 


72,96,8,32  -  72.96  0,40 
72,77  8,31' =  72,77  - 
72,77  8,30-72,77  - 
72.77 '8,30  =  72.771  - 
72.68  8,29  —  72,68'  - 
72,68  8.29  —  72.68 
72,68  8,29  =  72,68  - 
72,68  H,27     72,50    -  - 
72,57  8,25=72,30 
72,77  8,22  =  72,06  - 
72,77  8,1«  =  71,58  - 
72,53  8,12  =  71,10  0,50 


7D 


Tabelle  XII.    Xatrinmoxyd  (Ätznatron). 


«cw. 
H,(> 


Ausbeute 
•;.  nach  Ab- 
iuif  d.  11,0- 
W'ertes 


0,00 

0,0294 

0,0588 

0,1764 

0/2362 

0,2940 

0,3528 


Farbe ,*uck« 
Min. 


1,00008  — 
1,00016 
1,00080  = 
1,00040  — 


8.40  =  73,73  h,40  -  73,73; 
8,10  =  73,73  8,40  73,73 
8,33  —  73,0tij8,33  r  -.  73,06 
0,02  *,30  t=  72.74  i  H,29  -  -  72,64 


0.04 
0,07 


0,82 


17 


0.705«  1,00073 
1,4112  1,00148: 


8,22-- 72,01  ]8,18  =  71,62 
8,22  =  72,01 '8,15  -71,31 
8,20  =  71,8*8,10  =  70,87;  - 
71,06  7,98  -  -  69,55:  _.j 


0,10  8,20  = 
0,18  8,12 
0,3 


125 


*)  Cber  Nacht  vollständig  verzuckert. 

Im  Gegensatz  zu  Ätznatron  wurden  mit  Kalk, 
selbst  bei  beträchtlichen  Zusätzen,  nahezu  kon- 
stante Werte  für  die  Ausbeute  erhalten,  wahrend 
schon  ein  verhältnismäfsig  geringer  Zusatz  von  Ätz- 
natron die  Ausbeute  erheblich  verminderte.  Mög- 
licherweise findet  dies  darin  eine  Erklärung,  dafs 
sich  unlösliche  Kalksalze  (CaCOs)  bilden,  die  sehr 
bald  ausgefällt  worden,  während  die  Wirkung  des 
stärker  basischen  Ätznatrons  mit  zunehmender 
Konzentration  in  einer  stetigen  Ausbeutevermin- 
derung zum  Ausdruck  kommt. 

Dafs  das  Kaliunioxyd  selbst  in  Mengen  von 
2,.r»  g  pro  1000  cem  II2Ü  seine  Wirksamkeit  bald 
verliert,  erhellt  auch  aus  der  nur  relativ  sehr  ge- 
ringen Zunahme  der  Farbe  der  Würze  gegenüber 
jener  des  Atznatrons. 

Bezüglich  der  Verzuckerung  sei  bemerkt,  dafs 
dieselbe  in  beiden  Fällen  beträchtlich  verlangsamt 
wurde.  * 

Versuche  8  und  9  der  Versuchsreihe  mit  Atz- 
natronzusatz zeigten,  analog  jenen  mit  Sodazusatz, 
erst  nach  ca.  24  Stunden  jodnoruiale  Reaktion. 
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Dieselbe  Erscheinung  des  Nachverzuckerns 
durch  Alkuli  bzw.  Säuren  lieferte  übrigens  eine 
andere  Versuchsanordnung,  bei  welcher  eine  noch 
nicht  verzuckerte  Würze  30'  lang  gekocht,  trotzdem 
nach  mehreren  Stunden  vollkommen  jodnormal  war. 

Nachdem  nun  die  Wirkung  der  Wässer  mit 
Alkalizusatz  durchweg  eine  Verminderung  der  Aus 
beute  ergab,  schien  es  notwendig,  das  gewöhnliche 
Laboratoriums  Infusionsverfalireu  durch  ein  Kochen 
der  Maischen  unter  sonst  gleichen  Bedingungen  zu 
ersetzen,  um  die  Zunahme  der  Ausbeute  durch  den 
EinHufs  des  Ätznatrons  nachzuweisen. 

Vergleichende  Versuche  in  dieser  Richtung 
zeigt  Tabelle  XIII. 

Tabelle  XIII. 


- 

g  NaOH 
pro  1000  cem 
H,0 

gpet.  Gewicht 

Ausbeut« 

s 

> 

des  11,0 

A 

Infusion 

B. 

Kochen  30* 

1 

0,1 7G4 

1,00008  =0,02 

72.G4 

73,25 

0,2352 

1,0001*1  =  0,05 

72,01 

72,77 

0,2940 

1,000*»  —  0,07 

71,82 

72,64 

4 

0,00 

73,73 

78,78 

Es  wurden  hier  drei  Maischen  mit  zunehmen- 
dem Ätznatrongehult  nuch  dem  gewöhnlichen  La- 
boratoriums-Infusionsverfahren  behandelt  (Serie  A.), 
drei  korrespondierende  Maischen  genau  in  der- 
selben Weise  gemaischt,  vor  dem  Abläutern  aber 
noch  30'  lang  gekocht.  (Serie  B.) 

Die  Resultate  zeigen,  dafs  sowohl  Serie  A.  wie 
Serie  B.  gegenüber  der  gewöhnlichen  Ausbeute 
mit  Leitungswasser,  cino  zunehmende  Ausbeute- 
venninderuHg  aufweisen,  wenn  auch  Serie  B.  gegen- 
über Serie  A.  etwas  höhere  Werte  ergibt. 

Nachdom  durch  Säuren  beim  gewöhnlichen  La- 
boratoriums-Infusionsverfuhren  schon  eine  Ausbeute- 
erhöhung erzielt  worden  war,  mufste  diese  bei 
gleichem  Verfahren,  wie  oben  angelührt,  um  so 
größer  werden,  was  ein  Doppel  versuch  auch  be- 
stätigt.   Vgl.  Tabelle  XIV. 

Tabelle  XIV. 


A. 

B. 

Xach  Abzug 

■_ 

O  ü  ^ 

*pe*  Gewicht 

>k'8  H,0 

i 

3*1  = 

<1<»  H,(> 

InfuMori 

Kochen 

Werte» 

*1 

A. 

Ii. 

i 

73,73 

73,7« 

0,025 

1,000151  ^0,05 

74,051 

75,17 

71,21 

74,f.y 

Die  Ausbeuteverhällnisse  in  den  einzelnen 
Phasen  des  Eckardschon  Verfahrens  gibt  folgende 
Tabelle  wieder : 


Tabelle  XV. 


s 

i_  oo  5  *» 
> 


;  Ausbeute  ,Be' 
Gew.    .  Ausbeute  ■ nach  Ab-  jungen 


2=      de»  H,0 

2 
q 


*ugd.  H.O- 
Wertes  yln 


1  I  0,00 


S.40  =  72  r 
>  =  0,05  8,28- 


8,40  =  73,73,  0,r> 
O.f» 


:;o 
45 


2  0,218  1,00015  =  0,05  8,28  -  72,55  8,->;l  =  72,12 
k  Knii 

3  0,207  1,00011  =0,02  8,50  =  7 1,6»  8,48  ^74,50  0,4  30 
k  ".so, 

0,218  ; 

(f  KOH 

0.190 ' 


1,00015  =  0,05  8,35»  ^  73,63  8,34  =  73,14  0,5  40 


Versuch  1  stellt  den  Verlauf  mit  gewöhnlichem 
Leitungswasser  dar.  Versuch  2  zeigt  die  Ausbeute 
desselben  Malzes  beim  Vermaischen  mit  ätzkali- 
haltigem  Wasser.  Die  Auabeute  wird,  entsprechend 
den  früheren  Versuchen ,  vgl.  Tabelle  XI  und  XII, 
erniedrigt.  Dasselbe  Malz,  mit  schwefelsäurehaltigem 
Wasser  vermaiacht,  ergibt,  entsprechend  Tabelle  VIII 
und  Tabelle  XIV  eine  höhere  Ausbeute.  Nach  der 
Neutralisation  der  Base  (Versuch  4)  erhalten  wir 
eine  Ausbeute,  die  zwischen  den  Werten  von  2  und  3 
steht,  absolut  betrachtet  aber  geringer  als  jene  von 
Versuch  1  ist. 

Aus  diesen  Resultaten  folgt  nun,  dafs  die  er- 
wünschte höhere  Ausbeute  nur  aus  der  Behandlung 
der  Trebern  für  sich  zu  erwarten  steht,  wie  es 
das  Verfahren  von  Eckard t  auch  angibt. 

Es  wurde  zu  diesem  Zweck  wie  gewöhnlich 
gemaischt  und  abgelttutert.  Die  vou  der  Würze 
nahezu  vollständig  abgetropften  Treber  wurden  in 
einer  Serie  A.  mit  60  cem  V«,  normal -Kali  lauge 
und  ca.  150  cem  Wasser  während  15'  unter  be- 
ständigem Rühren  in  starkem  Kochen  gehalten, 
mit  50  cem  '/10 normal- Schwefelsäure  neutralisiert, 
und  nachdem  das  erste  Filtrat  (Vorderwürze)  mit 
diesem  Becherinhalt  quantitativ  vereinigt  und  auf 
ein  bestimmtes  Gewicht  aufgefüllt  war,  durch  wieder 
hohes  Zurückgiefsen  durch  das  erste  Filter  abge- 
läutert. In  einer  gleichen  Serie  B.  wurde  unter 
sonst  gleichen  Bedingungen  anstatt  mit  Kalilauge 
mit  der  gleichen  Menge  '/io  normal  -  Schwefelsäure 
gekocht  und  mit  Kalilauge  neutralisiert.  In  einer 
zweiten  Versuchsanordnung  wurde  die  Kochdauer 
auf  30'  ausgedehnt.  Es  ergaben  sich  dabei  folgende 
Rosultato  (s.  Tab.  XVI). 

Dieser  Versuchsanordnung  zufolge  erhält  man 
tatsächlich  eine  höhere  Ausbeute,  allein  dieselbe 
ist,  wie  die  Versuche  mit  15'  langer  Kochdauer 
zeigen,  nur  eine  relative,  du  wir  nach  Abzug  des 
Wasserwertes  auf  die  ursprüngliche  Ausbeute  zu- 
rückkommen. 
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Tabelle  XVI. 


1 

Tr*»  r  iflrn    f  n  r  t*\c )  i    crIt  i  »r  Vi  t 

spe«.  Gewicht 

Ausbe 

ute 

Ausbeute  ♦  .  nach  Abtug 
de»  H:l>  Werte* 

J 

des  Wassere 

nach  15* 
Kochen 

nach  30- 
Kochen 

nacb  15' 
Kochen 

nach  30' 
Kochen 

A. 

Trebern  mit  Kalilauge  gekocht  a.  dann  neutralisiert 

1,0007  =  0,17 

76,34 

75,89 

73,78 

73,84 

B. 

Trebern  m.  Schwefelsaure  gekocht  u.  dann  neutralle. 

75,44 

75,08 

73,83 

73,0« 

C- 

Trebern  mit  Leitnngswaaeer  gekocht   

1,0007  =  0,17 

73,76 

73.68 

73.76 

73.68 

Wie  aus  den  Versuchen  hervorgeht,  ist  es  da- 
bei vollkommen  gleichgültig,  ob  die  »Aufschliefsung« 
der  Treber  mit  Basen  oder  Säuren  erfolgt.  Es  wird 
ferner  durch  diesen  nachfolgenden  Kochprozefs 
so  nicht  mehr  »Extrakt«  gewonnen,  oder  aber  das 
etwa  durch  das  Kochen  in  Losung  Gebrachte  durch 
das  darauffolgende  Neutralisieren  wieder  ausgefällt. 
Die  Ausbeute  erhöht  sich  demnach  nur  um  den 
beim  Neutralisieren  zugeführten  Gehalt  an  Salzen 
entsprechend  der  Arbeitsweise,  hier  schwefelsaurem 
Kali. 

Etwas  andere  Werte  erscheinen  bei  30'  langem 
Kochen;  die  Werte  differieren  indessen  unterein- 
ander so  wenig,  dnfs  man  wohl  auch  hier  von 
einem  tief  ergehenden  Aufschliefsungsprozefs  kaum 
reden  kann,  wenn  man  bedenkt,  dafs  bei  der  ver- 
hältnismäfsig  sehr  grofsen  Wassermenge  gegenüber 
dem  angewandten  Malze  dieses  Plus  von  ca.  0,3'/0 
wohl  auf  Rechnung  der  stets  in  den  Trebern  zurück- 
gehaltenen »Stärkereste<  gesetzt  werden  darf.  In- 
wieweit sich  diese  Verhältnisse  jedoch  ändern,  bei 
entsprechend  noch  längerer  Kochdauer,  bzw.  er- 
höhter Konzentration  des  Alkalis,  wurde  vorläufig 
nicht  näher  untersucht,  vermutlich  aber  wird  sich 
die  erzielte  höhere  Ausbeute  in  erster  Linie  zu- 
nächst stets  auf  den  erhöhten  Wasserwert  zurück- 
führen lassen. 

Ergebnis. 

Wenn  wir  die  in  obigem  angeführten  Versuche 
in  ihren  Ergebnissen  hier  noch  einmal  kurz  zu- 
sammenfassen, so  erhalten  wir  an  der  Hand  nach- 
folgender graphischer  Skizze,  welche  die  verschie- 
denen Ausbeuten,  auf  einen  einheitlichen  Ausbeute- 
wert  bezogen,  wiedergibt  (hier  wurde  der  Einfach- 
heit halber  73,70%  gewählt)  etwa  folgendes: 
1.  Ihrer  chemischen  Wirkung  nach  lassen  sich 
die  hauptsächlichst  in  den  Brauwässern  vor- 
kommenden Salze  unterscheiden  in: 

A.  Alkalische:  Natriumkarbonat,  Natrium- 
bikarbonat, Magnesiumkarbonat,  Kalzium- 
karbonat etc. 

B.  Neutrale  Salze.-  Kalziumsulfat,  Magnesium- 
sulfat,  Natriumchlorid  etc. 


tiraphlMke  Darstellung  der  Elawlrku*»  ron  (Kalziumoxyd, 
Natriumkarbonat,  Natriumbikarbonat,  Natriumoxyd,  Kalzium- 
karbonat,  Magnesiumkarbonat,  Kaliiumsnlfat,  Magnesium- 
sulfat,  Natrinmchlorid,  Milchnänre,  Kaliumbisulfat,  Na  tri  u 
hiphosphat  baltigen)  Brauwli-sern  auf  die  Ausbeute. 


2.  Der  Eiuflufs  dieser  Salze  auf  dio  Ausbeute 
zeigt  sich  darin,  dafs: 

A.  Die  alkalisch  wirkenden  Salze  die  Aus- 
beute mit  zunehmender  Konzentration  so- 
wie entsprechend  der  Stärke  ihrer  Alkalitat 
erniedrigen. 

B.  Die  neutralen  Salze  die  Ausbeute  mit  zu- 
nehmender Konzentration  erhöhen. 

3.  Diese  Ausbeutezunahme  ist  eine  relative,  her- 
vorgerufen durch  den  erhöhten  Wasserwert;  es 
wird  tatsächlich  nicht  mehr  >ExtrukU  gelöst. 
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4.  Säuren:  wie  Milchsäure,  Schwefelsäure  etc., 
sowie  saure  Salze:  saures  schwefelsaures  Kalium, 
saure  Phosphate  etc.  erhöhen  die  Ausbeute 
gleichfalls  und  zwar  absolut;  es  ergibt  sich  selbst 
nach  Abzug  des  Wasserwertes  ein  höherer 
Ausbeutewert,  d.  h.  es  geht  tatsächlich  mehr 
»Extrakte  in  Lösung. 

5.  Bei  einem  Zusatz  von  Milchsäure  zeigt  sich  ein 
Optimum  der  Ausbeute  bei  einem  Gehalt  von 
ca.  0,8  g  pro  1000  cem  H20 ,  was  sonst  nicht 
konstatiert  werden  konnte. 

6.  Farbe,  Verzuckerung,  Abläutern,  Glanz,  Halt- 
barkeit (Kältounempfiudlichkeit)  werden  im  all- 
gemeinen durch  die  unter  A.  angeführten  Salze 
ungünstiger  beeinflufst,  entgegen  den  unter  B. 
genannten  Salzen,  sowie  Säuren  und  sauren 
Salzen. 

7.  Das  Eckardtsche  Verfahren  liefert  in  der  au- 
geführten Weise  höhere  Ausbeuten  nur  iusofern, 
als  die  Mehrausbeute  nur  eine  relative  ist,  be- 
dingt durch  den  höheren  Salzgehalt  des  Wassers ; 
mehr  »Extrakt«  konnte  nicht  gewonnen  worden. 


Der  Hopfen  und  seine  Knltnr  in  Bayern. 

Von  Dr.  G.  Graf. 

Der  Hopfenbau  repräsentiert  für  Bayern  einen 
wirtschaftlichen  Faktor  ersten  Ranges.  Ein  grofser 
Teil  der  ganzen  landwirtschaftlich  benutzten  Fläche 
des  Königreiches  ist  seiner  Kultur  gewidmet, 
Tausende  von  Händen  finden  durch  ihn  Arbeit  und 
Brot,  die  zweitgrößte  Stadt  des  Landes,  Nürnberg, 
hat  er  zu  einem  Stapel-  und  Marktplatz  gemacht, 
wie  ihn  die  ganzo  Welt  nicht  wieder  aufzuweisen 
hat.  Millionen  werden  dort  durch  seinen  Umsatz 
dem  Weltverkehr  oingereiht,  und  schlinfslich  dient 
er  unserer  gröfsten  Industrie,  dem  Braugewerbe,  als 
wichtiges  Rohmaterial,  das  nicht  nur  durch  seine 
Güte,  sondern  auch  durch  seine  Menge  berufen 
ist,  diesem  Zweig  industrieller  Betätigung  die  er- 
wünschte Unabhängigkeit  vom  Ausland  zu  geben. 

Den  nachstehenden  Ausführungen  liegt  die 
Absicht  zugrunde,  die  Kenntnis  von  der  Bedeutung 
der  Hopfenkultur  für  die  Brauindustrie  und  für 
das  Land  in  weitere  Kreise  zu  tragen  und  zu  zeigen, 
was  das  Braugewerbe  im  Hopfen  braucht  und  sucht 
und  was  das  bayerische  Land  und  seine  Landwirte 
durch  ihren  Hopfenbau  der  Brauindustrie  bieten. 

Botanische  Verhältnisse.  Die  Hopfen- 
pflanze  ist  wildwachsend  sehr  verbreitet.  Für  die 
Brauerei  kommt  nur  die  kultivierte,  weibliche  Pflanze 
in  Betracht. 

Die  weibliche  Blüte  besteht  aus  einem  Frucht- 
knoten, der  von  einem  Perigon  umgeben  ist.  Jede 


Blüte  sitzt  in  der  Achsel  eines  eingeschlagenen 
Vorblattes  und  ist  die  Endknospe  eines  Zweigleins. 
Zu  jeder  Blütengruppe  gehören  zwei  Deckblätter. 
Acht  bis  zehn  Blütengruppen  sind  zu  einer  Dolde 
vereinigt. 

Zur  Zeit  der  Reife  sind  die  unteren  und  inneren 
Teile  der  Blätter,  die  Spindel  und  das  Perigon  mit 
einem  hellgelben  Körper,  dem  Hopfenmehl  oder 
Lupulin,  bedeckt,  das  sich  in  becherförmigen  An- 
hangsorganen als  Drüsensekret  ansammelt.  Das 
Lupulin  ist  der  für  den  Brauer  wichtigste  Teil  der 
Hopfendolde. 

Die  kultivierte  Hopfenpflanze  wird  in  zwei 
Arten  geschieden: 

1.  Rothopfen  (bevorzugt)  I  Frühhopfen  und 

2.  Grünhopfen  \  Späthopfen. 

Bodenverhältnisse  und  Klima:  DieHop- 
fenpflanze  verlangt  eine  gegen  Süden  offene,  nach 
Norden  und  Osten  geschützte  Lage  und  leicht  er- 
wörmbaren,  möglichst  kalkhaltigen  Boden  mit  durch- 
lassendem Untergrund.  Am  besten  gedeiht  sie  auf 
Sandmergel  uud  mildem  Kalkmergel  oder  im  Lehm- 
boden mit  Mergel  als  Untergrund.  Zu  einer  üppigen 
Entwicklung  benötigt  sie  viel  Feuchtigkeit,  weil 
die  Spaltöffnungen  an  der  Unterseite  der  Laub- 
blätter so  gebaut  sind,  dafs  sie  sich  nicht  schließen 
können,  wodurch  eine  sehr  starke  Wasserverdunstung 
stattfindet.  Trotzdem  ist  stagnierendes  Wasser  von 
Nachteil. 

Das  Klima  der  nördlichen  gemäßigten  Zone 
sagt  ihr  am  besten  zu. 

Chemie  des  Hopfens.  In  chemischer  Hin- 
sicht gibt  uns  der  Hopfen  noch  manches  Rätsel 
zum  Lögen.  Wir  wissen  im  allgemeinen,  dafs  als 
chemische  Bestandteile  des  Hopfens  zu  nennen  sind  : 


1.  Wasser, 

2.  Hopfenöl, 

3.  llopfenbitterstoffe, 

4.  Hopfenharze, 
6.  Gerbstoff, 


♦>.  Alkaloide, 

7.  Kohlehydrate, 

8.  sonstige  stickstofffreie 
Substanzen, 

9.  Mineralbestandteile. 


Die  unter  2  mit  5  angeführten  Körper  sind 
von  Bedeutung  für  die  Brauerei. 

Hopfenöl.  Ein  ätherisches,  im  Hopfenmehl 
enthaltenes  Ol,  das  den  charakteristischen  Geruch 
des  Hopfens  bedingt  und  die  Ursache  des  spezifi- 
schen Ilopfenaromas  im  Bier  ist.  Es  ist  fast  farb- 
los bis  hellgelb  und  in  sehr  geringen  Mengen  (0,2 
bis  0,8 °/0)  im  frischen  Hopfen  enthalten.  An  der 
Luft  verflüchtigt  und  verharzt  es  unter  Bildung 
von  Valerian-  oder  Baldriansäure,  welche  den  käsigen 
Geruch  des  alten  Hopfens  hervorruft.  (Nach  neuerer 
Anschauung  auf  die  Bitterstoffe  zurückzuführen  I) 
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Hopfenbitterstoffe.  Sie  veranlassen  den 
angeuehm  bitteren  Geschmack  des  Bieres.  Die 
Hopfenbittersäure  ist  äufserst  unbeständig.  Schon 
beim  Liegen  an  der  Luft  wird  sie  verändert  in 
eine  harzige,  gelbe  Masse  unter  Bilduug  reichlicher 
Mengen  Baldriansäure. 

Hopfen  harz.  Nach  der  herrschenden  An- 
sicht ist  der  Wert  des  Hopfens  von  dem  Gehalt 
an  Harzen  abhängig;  sie  sind  nicht  allein  in  ge- 
schmacklicher Hinsicht  von  Bedeutung,  sondern  be- 
sitzen auch  wertvolle  antiseptische  und  konser- 
vierende Eigenschaften.  Es  wurden  drei  Harze 
isoliert,  zwei  Weich-  und  ein  Hartharz,  und  als 
«-,  ß-  und  /Harz  bezeichnet.  Nur  die  beiden 
bitteren  Weichharze  sind  für  die  Brauerei  von  Wert. 

Gerbstoff  ist  als  eisengrünender  Gerbstoff 
in  allen  Teilen  der  Dolden  enthalten.  Der  Hopfen 
enthält  um  so  mehr  Gerbstoff,  je  besser  er  ist.  Man 
schätzte  ihn  bisher  besonders  deshalb,  weil  er  die 
schädlichen  Eiweifskörper  aus  der  Würze  ausfällen 
sollte.  Diese  Wirkung  hat  sich  aber  neuerdings 
als  eine  recht  belanglose  erwiesen. 

So  gering  unsere  Kenntnisse  auch  sind,  die 
vir  von  den  chemischen  Bestandteilen  des  Hopfens 
haben,  so  können  wir  doch  mit  absoluter  Sicherheit 
sagen,  dafs  der  Hopfen  für  die  Biererzeugung  un- 
entbehrlich und  unersetzbar  ist.  Der  Begriff  Bier 
ohne  Hopfen  ist  undenkbar.  Denn  nur  Hopfen 
verleiht  dem  Bier  den  bekannten,  beliebten,  bitteren 
und  aromatischen  Geschmack.  Seine  Bedeutung 
als  Konservierungsmittel  konnte  zwar  durch  die 
Anwendung  der  Kälte  herabgedrückt,  aber  nicht 
beseitigt  werden.  Sein  hemmender  Einüufs  auf 
die  Entwicklung  gewisser  Bakterien  und  seine  da- 
durch bedingte  schützende  Eigenschaft  bleibt  be- 
stehen. 

Die  Ermittlung  des  Brauwertes  eines  Hopfens 
mittels  der  chemischen  Analyse  bietet  aufserordent- 
Hcbe  Schwierigkeiten.  In  neuerer  Zeit  hat  sich  be- 
sonders T.  Satava  mit  diesem  Kapitel  beschäftigt. 
Er  stützte  sich  dabei  auf  die  chemische  Analyse 
(Wasser  nach  Barth,  Gesamtbitterstoff  nach 
Lintner,  «-Bitterstoff  nach  Remy,  ^Bitterstoff 
aus  der  Differenz  des  Gesamt-  und  a-Bitterstoffes, 
Gerbstoff  nach  Kokociuski)  und  zog  noch  die 
mechanische  Analyse  nach  Chodounsky  (Be- 
stimmung der  durchschnittlichen  Anzahl  von  Bie- 
gungen an  einer  Spindel,  des  Verhältnisses  der 
Zapfenläuge  zur  Spindellänge,  Anteil  an  einem 
Glied  an  der  Länge  der  Spindelachse)  und  die 
mechanische  Gewichtsanalyse  (des  Zapfens,  der 
Stiele  und  Blätter  der  Körner,  der  Spindeln  des 
stiellosen  Hopfens)  nach  Satava  in  den  Kreis 
seiner  Untersuchungen. 


Es  ist  natürlich,  dafs  die  Verhältnisse  während 
der  Vegetationsperiode  und  der  Ernte  grofse  Schwan- 
kungen innerhalb  der  einzelnen  Bestandteile  verur- 
sachen müssen.  Um  so  interessanter  ist  es,  zu 
sehen,  dafs  bei  der  Bewertung  des  Hopfens  der 
Gehalt  an]  a  Säure  offenbar  eine  bedeutende  Holle 
spielt.  Nach  Satava  soll  nämlich  die  Intensität 
des  reinen  Hopfenaromas  mit  steigender  Menge  des 
a-Bitterstoffes  zunehmen.  Die  Menge  des  a-Bitter- 
stoffes scheint  bei  den  aus  Gegenden  mit  seit  alters- 
her  eingebürgerter  Hopfenkultur  stammenden  Hopfen, 
bei  demselben  Produktionsgebiet  an  verschiedenen 
Stellen  und  in  verschiedenen  Jahrgängen  nnnähornd 
konstant  zu  sein  und  hängt  wahrscheinlich  mit 
dem  Charakter  der  betreffenden  Provenienz  zu- 
sammen. So  war  der  Gehalt  an  o-Bitterstoff  für 
Spalt  im  Jahre  1904  4,2  °/0,  im  Jahre  1905  4,7  %. 
Wir  hätten  also  in  dem  «-Bitterstoff  einen  Körper, 
der  uns  vielleicht  einmal  zur  Sortenidentifizierung 
führen  könnte. 

Zurzeit  freilich  sind  wir  noch  auf  die  äufseren 
Eigenschaften  angewiesen. 

Solche  Merkmale  sind  uns  gegeben  in 

1.  Form  und  Gröfse  der  Dolden, 

2.  Farbe, 

3.  Mehlgehalt, 

4.  Aroma, 

5.  Wassergehalt  und 

6.  Reinheit. 

1.  Doldenbildung.  So  verschieden  die  Dol- 
denbildung unter  dem  Einflute  der  mannigfachen 
Faktoren  des  Klimas,  des  Bodens  und  der  Kultur 
sein  mufs,  so  läfst  sich  doch  im  allgemeinen  die 
Forderung  aufstellen,  dafs  die  Dolde  nur  mäfsig 
grofs  (25 — 30  mm  lang  und  15 — 20  mm  breit),  nach 
uuten  verjüngt,  also  mehr  eiförmig,  gleichmäfsig 
und  geschlossen  sein  soll. 

Farbe.  Die  Dolden  sollen  hellgelbgrün  und 
glänzend  sein.  Grasgrün  deutet  auf  unreifen  Hopfen. 
Vor  einer  übermäfsigen  Einschätzung  der  Farbe 
ist  zu  warnen.  Erst  wenn  sich  ergeben  hat,  dafs 
Krankheiten,  schlechtes  Trocknen  oder  Warmwerden 
die  Mifsfarbe  hervorriefen,  kann  auf  eine  Wert- 
minderung geschlossen  werden. 

3.  Mehlgehalt.  Das  Hopfenmehl  ist  der 
Träger  der  wirksamen  Bestandteile  des  Hopfens; 
deshalb  ist  grofser  Mehlgehalt  erwünscht.  Das 
bei  frischen  Hopfen  hellgelbe  Mehl  wird  bei  alten 
oder  unvorsichtig  getrockneten  Hopfen  dunkelgelb 
gefärbt. 

4.  Aroma  ist  für  die  Bewertung  von  gröfster 
Bedeutung.  Der  Geruch  darf  vor  allem  nicht 
schimmelig  und  dumpfig  sein.  Gewöhnliche  Hopfen 
riechen  stark  und  scharf,  mitunter  nach  Knoblauch. 
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Feine  Sorten  dagegen  zeigen  einen  angenehmen, 
aromatischen,  schwachen  Geruch.  Jede  Sorte  ist 
für  sich  wieder  nuanciert. 

5.  T ro  c k  e  n  h  e  i  t,  vor  allem  zu  beachten  wegen 
der  Gefahr  des  Warmwerdens. 

6.  Reinheit.  Hopfen  soll  aus  gut  und  gleich- 
mäßig gepflückten  einzelnen  Dolden,  nicht  Sträufe- 
chen,  bestehen  und  keine  fremden  Körper  (Blätter, 
Stiele  usw.)  enthalten. 

Unter  Beobachtung  dieser  Gesichtspunkte,  die 
allerdings  ebenso  wie  alle  anderen  empirischen 
Methoden  unter  dem  Zeichen  der  Individualitat 
des  Beobachters  stehen,  ist  es  möglich,  bei  ent- 
sprechender Übung  sich  ein  Urteil  über  den  Hopfen 
zu  bilden.  Auf  Grund  dieser  Prüfsteine  und  der 
Ergebnisse  der  Praxis  hat  man  förmliche  Qualitäts- 
klassen eingeführt,  in  denen  die  einzelnen  Pro- 
venienzen untergebracht  werden.  Nach  Thau sing 
würden  sie  für  den  kontinentalen  Hopfen  etwa  wie 
folgt  rangieren: 

1.  Saaz  Ia  schwerste  Lage, 

2.  Saaz  IIa  schwere  Lage, 

3.  Spalt  Ia  schwerste  Lage, 

4.  Saaz  lila  Nebeulagen, 

5.  Auscha  Rotland  Ia  schwere  Lagen, 

6.  8palt  IIa  schwere  Lagen  und  Rinding, 

7.  Spalt  Ufa  Nebeulagen, 

8.  Auscha  Rotland  IIa  leichte  Lagen, 

9.  Wolnzach  Markt  und  Land  und  Auer 
Siegolgut, 

10.  Hallertau, 

11.  Schwetzingen  und  Sandhausen, 

12.  Posen  (Neutomischel), 

13.  Württemberg, 

14.  Ost-Steiermark  und  Mähren, 

15.  Galizien  Ia,  Elsafs,  Grenzhausen  (Nassau), 
Allenstein  (Westpreufsen), 

16.  Galizien  IIa,  Oberösterreich  Ia,  Sudsteiermark, 
Aischgrund,  Betzen  stein,  bayerischer 
Gebirgshopfen, 

17.  Ungarn  uud  Siebenbürgen, 

18.  Herebruck,  Altdorf,  Lauf,  Mittel-, 
Ober-  und  Unterfranken, 

19.  Burgund, 

20.  Auschaer  Grünland  und  Oberösterreich  IIa, 

21.  Lotbringen, 

22.  Altmark,  Dannenberg, 

23.  Belgien  und  Nordfrankreich, 

24.  Rußland  IIa  und  lila. 

In  dieser  Übersicht  interessiert  uns  vor  allem 
die  Stellung  der  bayerischen  Produkte  in  dem 
System.  Wir  sehen,  dafs  sie  teils  den  besten  (3), 
teils  guten  (6,  7.  9,  10),  teils  mittleren  (16,  18) 
Lagen  zuzuzählen  sind.    Es  mag  daher  gerecht- 


fertigt erscheinen,  auf  das  Hopfenland  Bayern 
etwas  näher  einzugehen  und  zu  untersuchen,  inwie- 
feme  sich  Bayern  an  der  Hopfenproduktion  be- 
teiligt. 

Geschichte.  Der  Hopfenbau  ist  in  Bayern 
eigentlich  so  alt  wie  die  bayerische  Geschichte 
selbst.  Auf  den  karoliugischen  Königshöfen  wurde 
er  gebaut  und  die  geschichtliche  Forschung  weist 
darauf  hin,  dafs  in  den  s.  o.  Distrikten  der  heutigen 
Hallertau  gröfsere  Anlagen  waren.  Von  hier  aus 
scheinen  sich  dieselben  nach  Norden  bis  zur  Donau 
ausgebreitet  zu  haben. 

Das  Spaltergebiet  ist  seit  Anfang  des  14.  Jahr- 
hunderts zu  den  Hopfengebieten  zu  rechuen,  indem 
aller  Wahrscheinlichkeit  nach  die  Fürsorge  der 
luxemburgischen  Kaiser  für  ihre  Hauslande  den 
Anlafs  zur  Einführung  der  Hopfenkultur  von  Böhmen 
her  begünstigte.  Auch  bei  Amberg,  Neumarkt  und 
SchmidtmUhl,  bei  Bamberg  und  Forchheim  und 
im  Steigerwald  findet  sich  seit  jenen  Tagen  Hopfen- 
bau. Dagegen  ist  das  noch  nicht  der  Fall  in  den 
Gebieten  an  der  Pegnitz  und  auf  den  Jurahängeu. 

Der  Hopfenbau  wurde  überall  nur  sporadisch 
betrieben.  Gegen  Ausgang  des  14.  Jahrhunderts 
trat  jedoch  darin  ein  Umschwung  ein.  Man  fing 
an,  die  wirtschaftliche  Bedeutung  des  Hopfenbaues 
zu  erkennen  und  suchte  nun,  durch  Umwälzungen 
im  Braugewerbe  unterstützt,  dem  Hopfenbau  weitere 
Gebiete  zu  erschließen,  besonders  seit  in  Bayern 
die  Landesverordnung  von  1516  erlassen  war,  die 
bestimmte,  dafs  nur  Gerste,  Hopfen  und  Wasser 
zur  Bierbereitung  genommen  werden  durften.  Leider 
zerstörten  die  Kriege  des  17.  und  18.  Jahrhunderts 
die  durch  solche  Erlasse  gewollten  Verbesserungen 
wieder. 

Als  ein  Beispiel  für  den  innigen  Zusammen- 
hang zwischen  Braugewerbe  und  Hopfenbau  mufs 
der  weitere  Ausbau  dor  Hopfenkultur  in  den  Fürst- 
bistümern Eichstätt  und  Bamberg  und  die  Neuauf- 
nahme des  Hopfonbaues  in  den  fränkischen  Be- 
zirken Altdorf,  Lauf  und  Hersbruck  angesehen 
werden. 

Der  Hopfenbau  des  Eichstätter  Laudes  war 
durch  die  Zugehörigkeit  der  Stadt  Spalt  schon  früh- 
zeitig zu  grofscr  Bedoutung  gelangt.  Seit  1538  ist 
die  Stadt  im  Besitz  eines  eigenen  Siegels.  Am  Aus- 
gang des  17.  Jahrhunderts  hatte  sie  eine  jährliche 
Produktion  von  300,  hundert  Jahre  später  eine 
solche  von  1600  Ztr.,  während  das  Land  8  bis 
900  Ztr.  hervorbrachte. 

Diese  günstige  Entwicklung  übte  auch  auf  das 
südliche  Rezattal  (Pleinfeld — Weifsenburg)  und  auf 
'  das  Altmühltal  (Kinding— Beilngries)  einen  grofsen 
Einflufs  aus.    Derselbe  beschränkte  sich  nicht  nur 
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auf  das  eigene  Land,  sondern  griff  auch  auf  die 
benachbarten  Bezirke  über. 

Es  wird  zwar  schon  in  der  ersten  Hälfte  des 

15.  Jahrhunderts  in  Altdorf  Uopfenbau  erwähnt, 
von  einem  nennenswerten  Aufschwung  kann  aber 
erst  untor  dem  erwähnten  Kinflufs  die  Rede  sein. 
Die  traurigen  Tage,  die  mit  dem  Aufboren  der  Uni- 
versität über  Altdorf  heraufzogen,  wurden  ander 
seita  der  Anfang  einer  blühenden  Hopfenkultur,  die 
durch  tatkräftige  Männer,  wie  den  Bürgermeister 
Baude r,  mehr  und  mehr  ausgebaut  und  vervoll- 
kommnet wurde. 

Im  Distrikt  Lauf  scheint,  trotz  der  Nähe  zu 
Altdorf,  die  Hopfenkultur  weit  jüngeren  Datums  zu 
sein.    Die  Urkunden  weisen  auf  das  Ende  des 

16.  Jahrhunderts  hin.  Seit  den  ersten  Dezennien 
des  18.  Jahrhunderts  trat  dann  auch  der  Bezirk 
Hersbruck  mit  seinem  Hopfenbau  hervor,  um  den 
sich  die  Bürger  Barsch,  Held  und  Seite  be- 
sondere Verdienste  erwarben.  Das  westliche  Pegnitz- 
und  das  Schnaittachtal,  sowie  die  Jurahänge  schlössen 
sich  dem  Vorgehen  Hersbrucks  an,  ebenso  die  Be- 
zirke um  Sulzbach  und  in  der  westlichen  Oberpfalz. 

Im  Aiscbgrund  wurde  schon  vor  dem  30jährigen 
Krieg  Hopfenbau  getrieben,  besonders  in  uud  um 
Neustadt  (seit  1572). 

Während  sich  so  in  Franken  der  Hopfenbau 
aus  sporadischen  Auf  äugen  zur  systematischen 
Kultur  entwickelte,  blieb  auch  Bayem  südlich  der 
Donau  nicht  zurück.  Man  darf  wohl  mit  Recht, 
wenn  auch  nur  indirekt,  die  Entwicklung  des  süd- 
lichen Hopfenzentrums,  der  Hullertuu,  auf  die  Für- 
sorge zurückführen,  welche  die  bayerischen  Fürsten 
dem  Braugewerbe  zuwandten.  Sie  fand  in  den 
klösterlicheu  Siedelungen  wirksame  Unterstützung. 
Wie  im  Norden  u.  a.  die  Klöster  Spalt,  Gnaden- 
herg,  Langheim,  so  waren  im  Süden  Biberg,  Rohr 
usw.  durch  Tat  und  Beispiel  wirkliche  Förderer  der 
Hopfenkultur.  Auch  die  Landesregierung  suchte 
wiederholt  durch  Erlasse  und  Vergünstigungen  den 
Hopfenbau  beliebter  zu  rauchen  und  seine  Kultur 
zu  fördern.  Sie  fand  in  diesem  Bestreben  erfolg 
reichste  Beihilfe  durch  die  kurbayerischo  Landes- 
Ökonomiegesellschaft  (gegründet  1765  in  Altötting). 
Mainburg  — Au  — Wolnzach  verdanken  ihr  einen 
grofsen  Teil  ihres  Aufschwunges,  der  übrigens  auch 
in  allen  anderen  Bezirken  zu  beobachten  war.  So 
konnte  deun  schon  1789  Rot tm anner  den  Aus- 
spruch tun :  Ich  getraue  mir  mit  Grund  zu  behaupten, 
dafs  wir.  Mifsjahre  ausgenommen,  keines  fremden 
Hopfens  benötigt  wären,  wenn  man  das  ganze  Jahr 
hindurch,  oder  solange  es  die  Zeit  zuläfst,  Bier 
sieden  dürfte.  (Fort*,  fol^t. 


Die  Bedeutung  der  reichsgesetzlichen 
Invalidenversicherung  (unter  besonderer  Be- 
rücksichtigung der  Verhältnisse  des  Branerei- 
gewerbes). 

Wenngleich  seit  dem  Inkrafttreten  der  reichs- 
gesetzlichen Invalidenversicherung  mehrere  Jahre 
verstrichen  sind,  so  lehrt  die  tägliche  Erfahrung 
doch,  dafs  die  Unkenntnis  über  Rechte  und  Pflichten, 
die  sich  aus  dem  Invalidenversicherungs-Gesetz  für 
den  Arbeitgeber  und  Arbeitnehmer  ergeben,  im  all- 
gemeinen immer  noch  recht  grofs  ist.  In  dieser 
Veranlassung  soll,  auf  Anregung  der  Redaktion 
dieser  Zeitschrift,  eine  Darstellung  über  die  Bedeu- 
tung dieses  Zweiges  unserer  reichsgesetzlichen  In- 
validenversicherung —  unter  besonderer  Berück- 
sichtigung der  Verhältnisse  des  Brauereigewerbes  — 
gegeben  werden. 

I.  Versicherungspflicht. 

Dem  Versicherungszwange  sind  unter  anderem 
unterworfen : 

a)  Personen,  welche  als  Gehilfen,  Lehrlinge 
oder  Dienstboten  gegen  Lohn  beschäftigt 
werden,  ohne  Rücksicht  auf  die  Höhe  ihres 
Jahresarbeitsverdienstes '); 

b)  Betriebsbeamte,  Werkmeister,  Techniker, 
Handlungsgehilfen,  Handlungslehrlinge  und 
sonstige  Angestellte,  sofern  sie  Lohn  oder 
Gehalt  beziehen,  ihr  regelmäfsiger  Jahres- 
arbeitsverdienst  aber  M.  2000  nicht  über- 
steigt. 

Die  Versicherungspflicht  beginnt  mit  dem  ersten 
Tago  des  17.  Lebensjahres.  Eine  Altersgrenze  nach 
oben  ist  nur  in  der  Gestalt  vorgesehen,  dafs  Per 
sonen,  die  das  70.  Lebensjahr  vollendet  haben,  sich 
du/ch  die  untere  Verwaltungsbehörde  ihres  Beschäf- 
tigungsortes von  der  Invalidenversicherungspflicht 
befreien  lassen  können.  Keinen  Unterschied  macht 
grundsätzlich  das  Geschlecht  oder  der  Familienstand. 
Das  Gesetz  findet  Anwendung  auf  männliche  und 
weibliche  Personen,  auf  Verheiratete  wie  auf  Ledige. 
Frauen,  die  in  Brauereien  als  Reinmachefrauen,  Koch- 
frauen oder  mit  dem  Spülen  von  Flaschen  be- 
schäftigt werden,  sind  also  versicherungspflichtig. 
Wird  die  Beschäftigung  durch  das  Gesetz  räumlich 
erfafst  (d.  h.  erfolgt  die  Beschäftigung  innerhalb  der 
Grenzen  des  Deutschen  Reiches),  so  ist  es  im 
übrigen  ohne  Belang,  ob  der  Beschäftigende  (der 

')  Die  Versicherungspflicht  dieser  Personen  wird  also 
durch  die  Höhe  des  Lohues  nicht  beeinflußt.  Hivrauf  »oll 
insofern  l>esonders  hingewiesen  werden,  als  die  irrige  An 
Behauung  weit  verbreitet  ist,  dafs  jude  Pereon,  die  Beitrag« 
r.u  der  Invalidenversicherung  entrichtet  hat,  bei  Erhöhung 
de«  Jahre*srl*itiiverdien(>t4>*  auf  mehr  als  M.  2000  aus  der 
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Arbeitgeber)  oder  der  Beschäftigte  (der  Arbeitnehmer) 
oder  beide  deutscher  oder  fremder  Staatsangehörig- 
keit sind.  Namentlich  sind  die  im  Inlande  be- 
schäftigten Ausländer  grundsätzlich  versicherungs- 
pflichtig, wenn  sie  auch  demnächst  in  das  Aueland 
zurückzukehren  beabsichtigen  und  daher  keine  Aus- 
sicht auf  Bezug  einer  Rente  haben.  Zu  den  Vor-  l 
auseetzungen  für  den  Eintritt  der  Versicherungs- 
pflicht  gehört  u.  a.  eine  Beschäftigung  gegen  Lohn 
oder  Gehalt.  Zum  Lohn  oder  Gehalt  gehören  auch 
Tantiemen  und  Naturalbezüge,  die  neben  den  Bar- 
beträgen gewährt  werden.  Es  ist  weder  erforderlich, 
dafs  ein  klagbarer  Anspruch  auf  das  Entgelt  be- 
steht, noch  auch  nur,  dafs  im  voraus  die  Absiebt, 
gegen  Entgelt  zu  arbeiten  oder  ein  solches  zu  ge- 
währen, erklärt  worden  sei,  es  genügt  vielmehr,  wenn 
tatsächlich  eine  Zuwendung  erfolgt,  die  der  Be- 
schäftigte nach  den  Umständen  des  Falles  als  ein 
Entgelt  für  seine  Tätigkeit  ansehen  kann.  Zum 
Lohn  gehören  daher  auch  sog.  Weihnachtsgratifi- 
kationen und  ähnliche  Leistungen,  die  ohne  Ver- 
tragszwang in  gewisser  Höhe  ortsüblich  gegeben  zu 
werden  pflegen.  Dieser  Grundsatz  kommt  in  Be- 
tracht für  Kontorlehrlinge  in  Brauereien.  Familien- 
angehörige (Hauskinder)  haben  dann  als  »beschäftigt« 
zu  gelten,  wenn  sie  nach  ihrer  sozialen  und  wirt- 
schaftlichen Stellung  auch  in  einem  fremden  Unter- 
nehmen dieselbe  Beschäftigung  übernehmen  würden. 
Lehrlinge,  welche  beim  Vater  lernen  und  nur 
Wohnung  und  Unterhalt  sowie  ein  geringfügiges 
Taschengeld  erhalten,  können  nicht  als  gegen  Lohn 
oder  Gehalt  beschäftigt  angesehen  werden. 

Der  Begriff  des  Gehilfen  im  Sinne  des 
Invalidenversicherungs-Gesetzes  wird  möglichst  weit 
ausgelegt.  Man  hat  daher  in  einer  behördlichen 
Entscheidung  Biersieder,  Gärführer  und  Maschi- 
nisten einer  Brauerei  zu  den  »Gehilfen«  gerechnet. 
Der  Biersieder  und  der  Gftrführer  zogen  nur  ge- 
legentlich andere  Brauereiarbeiter  zu  Hilfeleistungen 
heran.  Von  einer  hieraus  sich  ergebenden  leitenden 
oder  beaufsichtigenden  Stellung  dieser  Personen 
konnte  nach  der  Ansicht  der  entscheidenden  Be- 
hörde nicht  die  Rede  9ein.  Auch  aus  dem  Umstände, 
dafs  der  Maschinist,  dem  die  Bedienung  der  Ma- 
schine der  Brauerei  oblag  und  der  kleine  Reparaturen 
selbst  ausführen  mufste,  eine  gewisse  Kontrolle 
über  zwei  Kesselheizer  hatte,  wurden  die  Merkmale 
eines  Werkmeisters  etc.  etc.  nicht  abgeleitet.  Als 
Lehrling  wird  jemand  bezeichnet,  der  zum  Zwecke 
seiner  Fachausbildung  in  ein  Arbeitsverhältnis  ge- 
treten ist.  Ein  Brauereilehrling,  der,  abgesehen 
von  einer  Weihnachtsgratifikation,  wöchentlich  M.  3 
bzw.  4  erhielt,  ist  für  versicherungspflichtig  erklart 
worden. 


Ein  Betriebsbeamter  ist'^ine  in  einem  Betriebe 
mit  einer  über  die  Tätigkeit  des  Arbeiters  oder 
Gehilfen  hinausgehenden,  leitenden  oder  beaufsich- 
tigenden Stellung  betraute  Person.  Als  Betriebs- 
beamter ist  von  zuständiger  Seite  ein  Brauführer 
(Oberbursche)  angesehen  worden.  Derselbe  hatte 
l  unter  Oberleitung  des  Braumeisters  das  technische 
Personal  der  Brauerei  zu  beaufsichtigen,  die  zu  der 
Bierbereitung  erforderlichen  Bestandteile  zu  ver- 
walten sowie  den  Verkehr  mit  der  Zollbehörde  und 
der  Brauerei  zu  regeln.  Ein  sog.  Bierverschleifser 
soll  nicht  zu  den  Betriebsbeamten  gehöreu.  In  dem 
Falle,  der  zu  der  Aufstellung  dieses  Grundsatzes 
führte,  handelte  es  sich  um  eine  Person,  die  von 
einem  Brauereibesitzer  die  diesem  gehörige  Wirt- 
schaft mit  der  Verpflichtung,  ausschliefslich  von 
ihm  das  zu  verschenkende  Bier  zu  beziehen,  ge- 
pachtet hatte.  Die  Versicherungspflicht  dieses  Bier 
verschleifsers  wurde  von  dem  Reichsvorsicherungs- 
amt  verneint  und  in  der  Begründung  der  Ent- 
scheidung u.a.  folgendes  ausgeführt:  »Nach  dem 
zwischen  dorn  Brauereibesitzer  einerseits  und  dem 
Bierverschleifser  und  seiner  Ehefrau  andererseits 
über  ihre  gegenseitigen  Beziehungen  abgeschlossenen 
»Pachtverträge«  kann  von  einer  persönlichen  Ab- 
hängigkeit des  Bierverschleifsers  gegenüber  dem 
Brauerei-  und  Wirtschaftsbesitzor  nicht  wohl  die 
Rede  sein.  Vielmehr  hatten  der  Bierverschleifser 
und  seine  Frau  die  selbständige  Nutzung  der  Wirt- 
schaft einscilliefslich  des  Inventars  übernommen. 
Dem  steht  auch  der  Umstand  nicht  entgegen,  dafs 
sie  das  Bier  ausschliefslich  von  dem  Brauerei- 
besitzer gegen  einen  festen  Preis  zu  beziehen  ver- 
pflichtet waren.  Denn  eine  derartige,  im  wesent- 
lichen aus  Konkurrenzrücksichten  zu  erklärende 
Verpflichtung  müssen  nicht  selten  unzweifelhaft 
selbständige  Gewerbetreibende  bei  Abschlufs  von 
Lieferuugsverträgeu  übernehmen,  ohne  dafs  sie  da- 
durch in  ihrer  Selbständigkeit  beeinträchtigt  werden, 
wie  denn  auch  im  vorliegenden  Falle  keinerlei  Vor- 
schriften Uber  die  Art  des  Bierverschleifses  an  die 
Gäste,  die  Höhe  des  hierbei  zu  fordernden  Preises 
etc.  etc.  bestanden.  Hierzu  kommt,  dafs  der  Bier- 
verschleifser und  seine  Ehefrau  noch  ein  besonderes 
geschäftliches  Risiko  insofern  zu  tragen  hatten,  als 
ihnen  die  Unterhaltung  des  Wirtschaftsinventars 
oblag  und  sich  uach  dem  gröfseren  oder  geringeren 
Umfange  der  bierfür  aufzuwendenden  Beträge  die 
Höhe  des  erzielten  Unternehtnergewiuues  mitbe- 
stimmte. Endlieh  spricht  auch  die  Tutsache,  dafs 
der  Bierverschleifser  und  seine  Ehefrau  ihre  ge- 
pachtete Wirtschaft  gleichzeitig  zu  einem  unbestritten 
für  eigene  Rechnung  betriebenen  Zigarren-  und 
Speisenhandel  benutzten,  wesentlich  für  die  An- 
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nähme  eines  selbständigen  Betriebes  dergestalt,  dafs 
selbst  die  Möglichkeit,  es  hätte  sich  nur  um  eine 
mit  weitgehenden  Befugnissen  ausgestattete  Betriebs- 
beamtenstellung gehandelt,  nach  der  besonderen 
Lage  der  Verhältnisse  hier  ausgeschlossen  erscheint. ') 

Werkmeister  sind  Personen,  die  in  einem  ge- 
wissen -Umfange  eine  Betriebsaufsicht  ausüben, 
jedoch  zugleich  unmittelbar  an  der  Produktions- 
arbeit teilnehmen.  Sie  bilden  eine  Zwischenstufe 
zwischen  Arbeitern  bzw.  Gehilfen  und  Arbeitgebern 
und  nehmen,  je  nach  ihrer  Ausbildung,  Erfahrung 
und  Umsicht,  eine  mehr  oder  weniger  selbständige, 
beaufsichtigende  Stellung  ein.  Als  Werkmeister 
sind  ein  Überküfer  und  ein  Kellermeister  erachtet 
worden.  Ersterer  hatte  mehrere  Küfergesellen  zu 
beaufsichtigen,  das  Arbeitsmaterial  zuzuweisen  und, 
soweit  der  Aufsichtsdienst  es  gestattete,  selbst  Hand 
anzulegen.  Der  Kellermeister  hatte,  unter  Oher- 
aufsicht des  Braumeisters  und  Brauführers,  den 
Ugerkeller  zu  verwalten  und  in  diesor  Stellung 
mehrere  Brauer  und  Arbeiter  zu  beaufsichtigen.  Zu 
den  Werkmeistern  im  Sinne  des  Invalidenver- 
sicherung« Gesetzes  hat  man  auch  den  Maschinen- 
meister einer  Brauerei  gezählt.  Der  Maschinen- 
meister war  für  den  Gang  des  ziemlich  umfang- 
reichen Maschinenbetriebes  verantwortlich.  Er  ver- 
teilte selbständig  die  bei  Reparaturen  und  Änderungen 
im  Maschinenbetriebe  vorkommenden  Arbeiten  und 
hatte  2  Maschinisten,  1  Mechaniker,  3  Heizer  und 
2  Arbeiter  zu  beaufsichtigen.  Seine  Mitarbeit  bei 
Reparaturen  war  gegenüber  seiner  Tätigkeit  als 
A uf sichtsf ührender  nebensächli ch . 

Zu  den  Technikern  gehören  auch  Elektriker. 

Handlungsgehilfen  sind  Personen,  die  in  einem 
Handelsgewerbe  zur  LeistungkaufmännischerDienste 
angestellt  sind.  Zu  den  Handlungsgehilfen  sind 
in  einer  streitigen  Invalidenversicherungssache  auch 
die  Bierführer  und  der  Expedient  einer  Brauerei 
gezählt  worden.  Die  Bierführer  hatten  das  Bier 
namens  und  für  Rechnung  der  betreffenden  Brauerei 
zu  verkaufen.  Die  Fuhrwerke  trugen  die  Firma 
der  Brauerei  und  waren  Eigentum  derselben. 
Als  Entschädigung  gewährte  die  Brauerei  eine 
Provision.  In  der  behördlichen  Entscheidung  wurde 
u.  a.  folgendes  bemerkt:  >Der  Biervortrieb  bildet 
wirtschaftlich  eine  Ausstrahlung  der  Bierproduktion 
und  erfolgt  für  Rechnung  der  Brauerei.  Die  Pro- 
vision bildet  keinen  Unternehmergewinn,  die  Ge- 
währung derselben  vielmehr  einen  eigenartigen  Lohn- 

'y  Auf  die««  Entscheidung  können  sieb  Brauereien,  die 
etwa  tu  der  Versicherung  eines  Bierverschleifsers  herange- 
zogen werden  sollen,  belieben.  Aus  diesem  Grunde  ist  die 
Begrandung  des  Rechtastandpunktes  des  Reichavernicherungs- 
amtea  auszugsweise  mitgeteilt  worden. 


Zahlungsmodus.  Dieser  Auffassung  hat  auch  das 
Reichsversicherungsamt  wiederholt  Ausdruck  ge- 
geben, insbesondere  in  einem  bezüglichen  Schreiben 
an  den  Vorstand  der  Brauerei-  und  Mälzerei-Berufs- 
genossenschaft über  die  Unfallversicherungspflicht 
der  Bierführer,  wie  auch  in  bezug  auf  ähnliche 
Verhältnisse  in  mehreren  Revisionsentscheidungen. 
Sowenig  als  selbständige  Unternehmer  können  die 
Biorführer  aber  als  Arbeiter  oder  Gehilfen  im  Sinne 
der  Invalidenversicherung  angesehen  werden.  Da- 
durch, dafs  dieselben  das  Bier  namens  und  für 
Rechnung  der  Brauerei  verkaufen  und  von  den 
Kunden  den  Kaufpreis  einkassieren,  erhalten  sie 
die  Qualität  eines  Handlungsgehilfen.  Es  kann 
nicht  ins  Gewicht  fallen,  dafs  der  Verkauf  des 
Produkts  vom  Wagen  bzw.  im  Umherfahren  statt- 
findet. Im  Verkauf  des  Grundartikels  eines  kauf- 
männischen Gewerbes  und  in  der  Einkassierung  des 
Kaufpreises  dafür  ist  zweifellos  die  kaufmännische 
Signatur  zu  finden  (zu  vergl.  Entscheidung  des 
I.  Zivilsenats  des  Reichsgerichts  vom  14.  6.  1890  in 
Sachen  des  Bierführers  Pieper  in  Stettin  gegeu  die 
Stettiner  Bergschlofsbrauerei).«  Der  Expedient  der 
Brauerei  hatte  vorwiegend  den  Verkehr  zwischen 
dem  Kontor  der  Brauerei  und  den  Bierabnehmern 
zu  besorgen.  (Schluß  folgt.) 


Aus  der  wissenschaftlichen  Literatur. 

Die  Fermente  und  die  Keimkraft  der  Korner.  Von  G.  Albo. l) 
Die  Keimkraft  der  Kömer  steht  mit  ihrem  Dia- 
stasegehalt  in  nahem  Zusammenhang  in  der  Weise, 
dafs  Körner  mit  hoher  Keimfähigkeit  viel  Diastase  ent- 
halten, während  alte,  keimschwache  Samen  auch  nur 
geringes  dias  tausch  es  Vermögen  besitzen.  In  nicht  mehr 
keimfähigen  Körnern  ist  nur  noch  wenig  oder  gar  keine 
Diastase  mehr  nachweisbar.  Im  Ruhezustand  der  Körner 
ist  ihr  Diastasegehalt  ein  geringer.  Keimfähigkeit  und 
diastatisches  Vermögen  werden  gleichzeitig  durch  mehr- 
stündiges Erwärmen  der  Körner  in  90°  heifsem  Waseer 
getötet.  Bei  30 — 35  e  vorsichtig  getrocknete  Körner  haben 
noch  volle  Keimkraft  und  unveränderten  Diastasegehalt, 
wenn  sie  nicht  mehr  als  10 — 14  %  Wasser  enthielten,  und 
bewahren  beide  Eigenschaften  nur  wenig  abgeschwächt, 
wenn  man  sie  einige  Minuten  bei  100°  oder  — 13°  er- 
hält. Einige  Sekunden  in  lauwarmes  Wasser  von  25° 
eingelegte  Körner  keimen  schneller  und  verzuckern 
Stärke  rascher.  Temperatur,  Licht  und  chemische  Kea- 
gentien  wirken  auf  Keimkraft  und  diastatisches  Ver- 
mögen im  gleichen  Sinne.  Körner,  welche  keine  En- 
zyme mehr  enthalten  und  keine  hervorbringen  können, 
sind  nicht  keimfällig,  auch  wenn  sie  sonst  keine  irgend- 
wie nachweisbare  Veränderung  erlitten  haben.  W. 


')  Arch.  Sc.  phys.  et  nat 
Zentralbl.  1908,  Bd.  I,  869. 


Geneve,  2ö,  45-52; 
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Bflcherschau. 

»Die  Petroleum-  und  Benzinmotoren,  ihre  Ent- 
wicklang, Konstruktion,  Verwendung  undBe- 
handlung.«  Von  G.Lieck  fei  d  in  Hannover.  III.  Auf- 
lage.   Verlag  von  R.  Oldenbourg,  München  und  Berlin. 
DorVerf.  behandelt  im  L  Abschn.  ausführlich  die  Herkunft 
und  Gewinnung  der  flüssigen  Brennstoffe  als  Destillate  des 
Rohpetroleunis  und  der  Minuralkohle.    Im  2.  Abschnitt  wird 
der  Grad  der  Brauchbarkeit  der  flüssigen  Brennstoffe  dar- 
gelegt hinsichtlich  Billigkeit,  Wärmewert,  Art  der  Verbren- 
nung und  Explosionsgefahr.    Hierauf  geht  der  Verfasser  zur 
Entwicklung  der  Benzin-  und  Petroleummotoren  über.  In 
klarer,  kurzer  Weise  wird  der  Grundgedanke  der  vielen  ver- 
schiedenartigen Motoren  erklärt. 

In  abersichtlicher  Weise  sind  im  4.  Abschnitt  Bauarten, 
Einzelteile  und  besonders  ausführlich  die  »GetniBchbilder« 
für  die  leicht-  und  schwersiedenden  Brennstoffe  erörtert.  Der 
Verfasser  enthalt  sich  eines  Urteile«  über  die  einzelnen  Bau- 
arten. Den  Zündvorrichtungen  ist  mit  Rücksicht  auf  ihre 
Mannigfaltigkeit  ein  eigener  Abschnitt  gewidmet. 

Dem  Nichtfacbmann  wird  die  Zusauimeostellunghübscher 
Zeichnungen  über  «eltgemäfse  ortsfeste  Benzin-Benzol-Ergin- 
Spiritusmotoren  sehr  willkommen  sein  Den  verschiedenen 
Systemen  sind  auch  Preislisten  beigefügt,  in  denen  jedoch 
der  Brennstoffverbrauch  für  1  Pferdestarke  und  Stunde  leider 
fehlt. 

Mit  Rücksicht  auf  die  grofse  Entwicklung  der  Auto- 
mobiltechnik ist  den  Strafsenschienen-Wasser-  und  Luftfahr- 
zeugen je  ein  Abschnitt  zugewiesen,  auch  hier  zeigen  dem 
Leser  zahlreiche  Abbildungen,  welche  umfangreiche  Anwen- 
dung die  Petroleum-  und  Benzinmotoren  zur  Beförderung 
gefunden  haben. 

Die  beiden  letzten  Abschnitte  geben  recht  praktische 
Winke  über  die  Behandlung  und  Wartung  von  Motoren  so- 
wie Ober  die  Beseitigung  von  Betriebsstörungen. 

Der  Inhalt  des  Buches  ist  leicht  verständlich,  denn  er 
geht  aus  der  Praxis  hervor  und  ist  hauptsachlich  für  solche 
geschrieben,  welche  sich  über  das  Wesen  dor  Brennstoff- 
motoren  unterrichten  wollen.  Aus  diesem  Grunde  bat  der 
Verfasser  theoretische  Abhandlungen  vermieden. 

Bei  der  grofsen  Bedeutung  der  Automobillastwagen  in 
der  Brauerei  dürfte  dieses  Buch  auch  für  die  Branerwelt  von 

Redenbacher. 


Notiz. 

In  Weihenstephan  findet  auch  in  diesem  Jahre 
wieder  ein  brautech  nischer  Fortbildungskurs  statt. 
Der  vorjahrige  Kurs  war  von  82  Brauereibesitzern  und  Brau- 
meistern etc.  besucht.  Der  heurige  Kurs  ist  vom  Vorstand 
der  Versuchsstation  für  dio  Zeit  vom  18.— 23.  Mai  im  Organ 
der  8tation  ausgeschrieben.  Es  kann  daran  jeder  Brauer 
teilnehmen.  Die  Mitglieder  der  Station  und  deren  Bedienstete 
können  diesen  Kurs  unentgeltlich  mitmachen,  andere  Brauer 
und  Braumeister  haben  M.  20.  bei  ihrer  Anmeldung  (Brau 
technische  Versuchsstation  Weihenstephan)  einzusenden.  Da 
nur  eine  beschrankte  Zahl  von  Teilnehmern  zugelassen 
kann,  ist  frühzeitige  Anmeldung  nötig. 


Neue  Erfindongen. 

AMIllraatU  mit  federnden,  an  der 

Träjrer. 

Marion  Warren  in  Rochester,  Staat  New  York. 
D.  R.  P.  Nr.  184356. 

Abfüllventil  mit  federndem,  an  der  Ventilstange  be- 
festigtem Trager,  dadurch  gekennzeichnet,  dafs  der  au*  zwei 


Fl«.  41. 

Plauen  bestehende  Trager  an  den  Enden  zu  hohlkugel- 
förmigen Hülsen  ausgebildet  ist,  in  denen  die  an  beiden 
Enden  kugelförmig  gestalteten  Ventilstöpsel  gelenkig  gelagert 
sind,  so  dafs  durch  Drehung  der  Ventilstange  die  Ventil- 
stöpsel auf  ihre  Sitze  gedrückt  oder  von  ihnen  abgehoben 


I  Verband  ehem.  Weihenstephaner  der  Brauerabteilnng  in  Weihenstephan 

unter  dem  Protektorate  Sr.  Kgl.  Hoheit  des  Prinzen  Ludwig  von  Bayern. 


Die  Stellenvermittlung  gibt  folgende  Stellen- 
veränderungen bekannt : 

Kurt  Schüller  (1906/07),  jetzt  Betriebskontrol- 
leur der  Feldschlofschenbrauerei  in  Chemnitz  Kappel; 

Rudolf  Laue  (1891/92),  jetzt  Berlin  Südonde, 
Stephanstraf  se  12; 

August  Bromberger  (1895/96),  jetzt  Brau- 
meister der  Vereinsbrauerei  Löruewitz  b.  Dahlen  in 
Sachsen ; 

Haus  Schmid  (1902/03),  jetzt  Brauführer  der 
Aktienbrauerei  Geifsmann  in  Fürth  i.  B. ; 


Emil  Caesar  (1904/05),  jetzt  Braumeister  der 
Brauerei  Haselbach  in  Namsluu,  Schlesien; 

Karl  Straufs  (1906/07),  jetzt  Braufübrer  der 
Brauerei  Shiguli  in  Samara,  Rufsland; 

Fritz  Schmid  (1905/06),  jetzt  Braumeister  der 
Staemmele  Brewing  Co.  in  Maquoketa,  Jowa; 

Max  He  Ts  (1906/07),  jetzt  Braufübrer  der 
Brauerei  Gebr.  Maisei  in  Bayreuth; 

Adalbert  Pfal ler  (1899/1900),  jetzt  Braumeister 
dor  Brauerei  Röhrl  in  Straubing. 


Kür  dio  Redaktion  verantwortlich:  Dr.  C.  Bleisch  in  Weihenstephan  b.  Freising.  —  Druck  von  R.  Oldenbourg  in  München. 
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Di.  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS  BESAMTE  BRAUWESEN 

cheiot  1a  Jährlich  81  Summern. 
Alle  ZuMhrlfien.  «eiche  den  redaktionellen  Teil 
,n  in  richten  an  die 
ON  DER  ZKTTWHRLFT  FÜR  DAS  GESAMTE 
Dt.  C.  Bleltcb,  WelnenatepbenFreJelng. 

Alle  Zuechnltan  In  Inaerat-ABeeleifeoljel'en  atnd  in  rlchu 
V ERL  A  GSBITCH HANDLUNG  K.  OLDBNBOl'RO  In  ~ 


w.  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS  BESAMTE  BRAUWESEN 


kann  durch  den  Buchhandel  mm  Prelaa  von  M.  lt.  —  für  den  Jahrgang  be- 
logen «enlen ;  Frela  ffir  Österreich-Ungarn  M.  1».— .  für  daa  Analand  M.  20  — 
bei  direktem  Bexug  Tom  Verlas. 

ANZEIGEN  für  die  Zeitachrltt  für  •las  xeaauite  Brauwesen  werden  von 
der  Vrrla>r»hai:d:i:ii({  und  sämtlichen  AnnoncenKii.edltioDen  mm  Preise 
tob  20  Fl.  (Btellengeiuchw  10  Pf.)  für  die  drelgeepaltenc  r'ethnelle  oder  dereD 
tan  angenommen.  Hei  Wiederholungen  wird  ein  et.i.i,.rerhendrr  Reha« 
gewahrt. 

BEILAGEN  werden  nach  Vereinbarung  beigefügt. 

TerUobiirbbaadlen«  »ob  B.  ULDBNBUl'KU  In  München, 
ataeaiiranw  a. 


Inlmlt. 

Ble  Verwewdang  de*  ParaTlna  la  der  Rraaerel.  Von  O.  Weng  lein.  S.2D9. 
Bei  fiepten  und  «eine  Kalter  In  Bajera.  V»n  Dr  G  Graf.  (Fortaetznog.) 

s.  in. 

Ble  Bedeatang:  der  relehageeeUllehea  laTalldeaTeralehenug  (anler  be- 
MBderer  Bertrkelrbtlgnag  der  TrrhlUalaie  dea  Braaerelgewerbea). 
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Terelae:  17.  «leneralTenemmlung  dea  Verein*  Oaterrelebliche  Verauebs- 
ftatlon  nnd  Akademie  für  Brau-  und  Matiiodnatrie  in  Wien.  8.  218.  — 
><Uien:  Hopfeahunitieruögjkume  In  Mutiehen  am  24.  u.  2tf.  Mai  1909.  9.  21V. 
Frrela  Deatarher  Branerel.  and  MBUerel-Belrtebacheailker.  8.  219. 
ikedtaileeher  Braurrbaad  Welhenetepban.  S.  219. 
britxaer  Bra\aatelater-  aad  Malxuelater-Bind.   S.  219. 
Tarkand  ehem.  Welhenalephaaerd.  Braaerabtellangla  Welheaetephan.  8.120. 


Die  Verwendung  des  Paraffins  in  der  Brauerei. 

Zu  dieser  Frage  äufsert  9ich  C.  Henrich  in 
der  allgemeinen  Zeitschrift  für  Brauereien,  Bren- 
nereien und  Zuckerfabriken,  November  1907  un- 
gefähr folgendermafsen: 

Bei  der  Bierbereitung  hat  man  mit  zweierlei 
Arten  von  Infektion  zu  rechnen,  mit  der  Luftin- 
fektion und  mit  der  Infektion,  welche  durch  die 
mit  der  Würze  oder  dem  Bier  in  Berührung  kom- 
menden Wandungen  und  Arbeitsgeräte  hervor- 
gerufen wird.  Auf  die  Hintanhaltung  der  letzteren 
bat  der  Brauer  sein  ganz  besonderes  Augenmerk 
iu  richten. 

Je  weniger  porös  und  je  glatter  diese  Wan- 
dungen nun  sind,  desto  geringer  ist  auch  die  Ge- 


fahr. Das  in  den  Brauereien  am  meisten  verwen- 
dete Material  für  Gefäfse,  das  Holz  weist  jedoch 
keineswegs  diese  gewünschten  Eigenschaften  auf, 
und  so  ist  man  genötigt,  nach  Mitteln  zu  greifen, 
welche  in  erster  Linie  die  Porosität  zu  beseitigen 
imstande  sind. 

Man  mufs  vou  einem  guten  HolzimprUgnier- 
mittel  verlangen,  dafs  es  1 .  bei  der  Berührung  mit 
Bier  resp.  Würze  an  diese  keinen  Geschmack  ab- 
gibt, 2.  die  Isolierschicht  an  den  Wandungen  gut 
haftet,  und  geringe  mechanische  Einflüsse  nicht  ein 
Ablösen  der  aufgetragenen  Schicht  zur  Folge  haben, 
3.  die  Kosten  des  Impriignierens  nicht  zu  hoch 
sind,  4.  keine  komplizierten  Apparate  zum  Im- 
prägnieren nötig  sind.  5.  die  Porosität  des  Holzes 
vollkommen  und  dauernd  behoben  ist.  Bisher 
kamen  zu  dem  genannten  Zweck  Lack,  Pech  und 
Paraffin  zur  Verwendung. 

Was  die  geschmacklichen  Veränderungen  an- 
belangt, so  sind  diese  drei  genannten  Mitte),  gute 
Qualität  vorausgesetzt,  ebenbürtig. 

Bei  Punkt  2  ergeben  sich  bereits  einige  Unter- 
schiede. Lack  und  Pech,  die  nur  an  der  Ober- 
fläche haften  und  verhältnismässig  spröde  sind, 
werden  leichter  lädiert,  als  Paraffin,  das  infolge 
seiner  Eigenschaft,  mehrere  Millimeter  tief  in  die 
Poren  des  Holzes  einzudringen,  mit  diesem  förm- 
lich verwachsen  ist  und  auch  eine  gröfsere  Elasti- 
zität besitzt.  Geringe  mechanische  Einflüsse  schä- 
digen den  Paraffinüberzug  nicht.  Aber  auch  die 
Kosten  des  Paraffinierens  kommen  niedriger  zu 
stehen ,  wie  dio  des  Lackierens  und  des  Pichens. 
Die  längere  Haltbarkeit  des  Paraffin  Überzuges  bringt 
grolse  Ersparnisse  an  Material  und  Arbeitslöhnen 
mit  sich. 

Auch  in  Punkt  4  ist  dem  Paraffin  der  Vor- 
zug zu  geben.  Besonders  vom  Standpunkte  des 
;  Klein-  und  Mittelbrauers  ist  die  Entbehrlichkeit  von 
besonderen  Apparaten  wünschenswert;  zum  Paraf- 
finieren  ist  einzig  ein  Gefäfs  nötig,  das  Paraffin 
heifs  zu  machen,  sowie  ein  Pinsel,  um  dasselbe 
aufzutragen. 

Die  Hauptfrage,  die  vollständige  Imprägnierung 
des  Holzes,  läfst  sich  in  der  idealsten  Weise  durch 
die  Verwendung  des  Paraffins  lösen,  und  hier  ist 
dasselbe  dem  Pech  wie  dem  Lack  sehr  überlegen. 

Es  frägt  sich  nun,  welche  Geräte  soll  der  Brauer 
paraffinieren  und  wo  soll  er  das  Paraffin  an- 
wenden. 

In  Betracht  kommen  die  Gärbottiche,  Lager- 
und Transportfässer,  ferner  Holzgeräte,  Spunde  und 
Korke  und  schliefslich  Geräte  und  Gefftfse,  die 
nicht  aus  Holz  hergestellt  sind. 
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Was  die  Paraffmierung  der  Garbottiche,  Lager- 
und Transportfässer  betrifft,  so  ist  in  erster  Linie 
darauf  zu  achten,  dafs  die  Iimenwandungen  sauber 
gearbeitet,  glatt,  uud  gut  gereinigt  sind.  Das  Go- 
fäfs  muf8  genügend  ausgetrocknet  sein.  Gebrauchte 
Fässer  und  Bottiche  müssen  bis  aufs  gesunde  Holz 
ausgehobelt  und  geglättet  sein.  Das  derart  vor- 
bereitete Gefftfs  erhitzt  man  möglichst  rasch  und 
intensiv,  indem  mun  am  besten  die  Bottiche  erhöht 
mit  der  offenen  Seite  nach  unten  stellt  und  unter 
dieselben  einen  Koksofen  schiebt.  In  die  Lager- 
fässer bringt  man  einen  durch  das  Türchen  ein- 
schiebbaren Koksofen.  Man  kann  auch  zweck- 
mäfsig  eine  Entpichmaschine  verwenden,  insbeson- 
dere für  Kleingeschirr.  Eine  Erhitzungsdauer  von 
sechs  Miuuten  genügt  vollständig.  Bei  zu  langem 
Erwärmen  wird  das  Holz  leicht  rissig. 

Beim  Paraffinieren  geht  man  derart  vor,  dafs 
man  in  den  schräg  gelegten  Bottich  literweise,  im 
ganzen  ca.  6  mal,  heifses  Paraffin  eingiefst  und  da- 
bei den  Bottich  auf  einer  Schanze  weiterrollt.  Oder 
aber  man  stellt  den  warmen  Bottich  aufrecht  und 
bestreicht  von  oben  die  Wände  rasch  mit  heifsein 
Paraffin  mittels  langer  Pinsel  zwei-  oder  dreimal. 
Auch  Spritzdüsen  lassen  sich  wegen  ihrer  einfachen 
Handhabung  gut  verwenden.  Um  die  Unebenheiten 
im  Überzug  zu  entfernen,  wird  der  Bottich  nach- 
träglich nochmals  kurz  über  das  Feuer  gebracht. 
Hernach  läfst  man  ihn  ruhig  in  seiner  Lage  ab- 
tropfen, abkühlen  und  den  Paraffinüberzug  erhärten. 

In  die  Lagerfässer  gibt  man,  nachdem  man 
die  Innenwände  erhitzt  hat,  ca.  Ya  1  heifses  Paraffin 
auf  je  1  hl  Fafsinhult,  schliefst  das  Türchen  und 
verteilt  durch  beständiges  Schwenken  ähnlich  wie 
beim  Pichen  das  Paraffin  nach  allen  Seiten.  Dem 
Überschufs  des  Paraffins  verschafft  man  durch  das 
Spundloch  einen  Ablauf.  Diese  Arbeit  wird  man 
am  besten  noch  ein  zweites  Mal  wiederholen. 

Abor  auch  beim  Transportgefftfs  leistet  das 
Paraffin  besonders  gute  Dienste.  Gepichte  Fässer 
dürfen,  wenn  der  Pechüberzug  nicht  leiden  soll, 
nur  mit  Wasser  bis  zu  einer  ganz  bestimmten  Tem- 
peratur gereinigt  werden;  die  übliche  Einwirkungs- 
dauer von  einer  viertel  bis  einer  halben  Minute 
kann  jedoch  keineswegs  genügen,  um  die  bier- 
scbädlichen  Organismen  zu  entfernen.  Die  An- 
wendung stärkerer  Desinfektionsmittel  ist  deshalb  ge- 
fährlich, weil  sich  dieselben  tief  in  die  eventuell  vom 
Pechüberzug  entblösten  Stelleu,  die  wenn  auch  nur 
in  Form  von  feinen  Haarrissen,  gar  nicht  so  selten 
sind,  festsetzen  und  ungünstige  Geschmacksbeein- 
flussungen  in  dem  später  eingefüllten  Bier  verur- 
sachen können. 


Zwar  darf  man  auch  die  paraffinierten  Fässer 
nicht  mit  Wasser  von  höheren  Temperaturen  aus- 
waschen, doch  kann  hier  eine  Behandlung  mit 
starken  Desinfektionsmitteln  ohne  Bedenken  vor- 
genommen werden,  da  das  mit  Paraffin  behandelte 
Holz  ganz  unempfindlich  gegen  dieselben  ist.  Die 
Einsparungen  im  Betrieb  durch  das  Paraffinieren 
der  Transportfässer  bestehen  in  der  längeren  Halt- 
barkeit der  Innenüberzüge  und  die  dadurch  ver- 
minderten Arbeitslöhne.  Auch  werden  Retourbiere 
seltener  werden,  die  bisher  wohl  zum  grolsen  Teil 
auf  Infektionen  durch  die  Transportgefälse  zurück- 
zuführen waren. 

Spunde,  Korken  und  Holzgeräte  bilden  gleich- 
falls im  Betrieb  eine  bisher  zu  weuig  beachtete 
Infektionsquelle.  Sie  bedürfen  notwendig  einer  Im- 
prägnierung, und  hierzu  eignet  sich  wieder  sehr  gut 
das  Paraffin.  Man  vorfährt  derart,  dafs  mau  die 
Spunde  mittels  eines  Siebbodens  in  heifses  Paraffin 
unter  die  Oberfläche  drückt  und  darin  einige  Mi- 
nuten beläfst,  bis  keine  Bläschen  mehr  aufsteigen. 
Dann  nimmt  man  sie  aus  der  Flüssigkeit  und  läfst 
sie  gut  abtropfen.  Es  ist  jedoch  darauf  zu  achten, 
dafs  die  Oberfläche  der  Spunde  nur  mit  einer  ganz 
dünnen  Paraffinschicht  überzogen  ist,  da  sie  sonst 
nicht  genügend  festsitzen.  Desgleichen  schützt  das 
Imprägnieren  anderer  Holzgeräte  wie  Satzkrücken, 
Schöpffässer  usw.  vor  Bakterienübertragung.  Von 
grofser  Wichtigkeit  ist  das  Paraffinieren  der  Korke. 
Das  übliche  Einweichen  derselben  in  heifsem  Wasser 
ist  eine  nur  oberflächliche  Reinigung.  Die  ins 
Innere  des  Korkes  verlaufenden  Kanäle,  die  oft 
von  Organismen  und  insbesondere  vou  Schimmel- 
sporen  durchsetzt  sind,  werden  nur  wenig  berührt. 
Beim  Eindrücken  in  das  Zapfloch  wird  nun  ein 
brauner  Saft,  bestehend  aus  Gerbstoff  des  Korkes 
und  den  Organismen,  ausgeprefst  und  läuft  in  das 
gereinigte  Fafs.  Durch  das  Paraffinieren  der  Korke 
kann  diese  unliebsame  Erscheinung  vermieden 
werden.  Man  wird  aber  am  besten  nicht  den  ganzen 
Kork  in  Paraffin  eintauchen,  da  seine  Elastizität 
darunter  leiden  würde,  sondern  nur  die  untere 
Hälfte,  welche  mit  dem  Bier  in  Berührung  kommt 

Was  den  letzten  Punkt,  die  Paraffmierung  von 
Gefäfsen,  die  nicht  aus  Holz  siud,  anbelangt,  so  sei 
insbesondere  auf  die  Behandlung  von  Zement- 
bottichen hingewiesen.  Diese  werden,  wie  die  Holz- 
gefäfse,  erst  gründlich  durchgewärmt  und  getrocknet, 
dann  wird  mit  einem  Pinsel  das  hoifse  Paraffin 
aufgetragen  und  mit  der  Flamme  einer  Einbrenn- 
und  Lötlampe  fortwährend  nachgewärmt,  dafs  das 
Paraffin  überall  in  die  poröse  Schicht  eindringt. 

Eine  Grundbedingung  bei  der  Verwendung  des 
Paraffins  in  der  Brauerei  ist  natürlich,  die  Be- 
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nnUuug  nur  bester  Qualität.  Dos  Paraffin  mufs  | 
rein  weife,  vollkommen  geruch-,  geschmack-  und  j 
säurefrei  sein.  Der  Schmelzpunkt  soll  möglichst  j 
höher  als  60°  C  sein,  und  es  darf  mit  konzentrierter  ; 
Schwefelsaure  in  Waaser  erhitzt,  keine  Färbung  i 
geben.  Bei  der  Verwendung  soll  das  Paraffin  nicht 
über  ca.  160»  C,  allerhöchstens  180»  C  erhitzt  werden. 

Wen  gl  ein. 


Der  Hopfen  und  seine  Kultur  in  Bayern. 

Von  Dr.  0.  Graf. 

.Fortsetzung.} 

Wenn  sich  nicht  alle  Hoffnungen  erfüllten,  die 
man  an  den  Hopfenbau  knüpfte,  so  waren  daran 
mnächat  die  politischen  Wirreu  und  Kriege  schuld, 
welche  ein  gedeihliches  Arbeiten  zur  Unmöglich- 
keit machten. 

Als  diese  aber  vorüber  waren  und  als  die 
wirtschaftliche  Politik  des  aufgeklärten  Absolutis 
mus  einsetzte,  als  die  landwirtschaftliche  Gesetz- 
gebung fort  fuhr,  den  Besitzstand  des  kleinen  Grund- 
besitzers zu  vermehren  und  bisher  ungenutzte 
Strecken  fleifsigen  Händen  anzuvertrauen,  als  die 
Revision  der  Zehenten  und  Abgabepflichten  ins 
Werk  geleitet  war  und  als  endlich  die  denkwürdige 
Verordnung  vom  4.  Juni  1848  neues  Leben  in  die 
modernden  Zustände  hauchte,  da  konnte  sich  der 
bayerische  Hopfenbnu  zu  seiner  vollen  Blüte  ent- 
falten, um  so  mehr  als  sich  zu  den  Anstrengungen 
des  Staates  die  segensreiche  Mithilfe  de9  aus  der 
kurbayerischen  Landesökonomiegesellschaft  hervor- 
gegangenen landwirtschaftlichen  Vereins  gesellte. 

Es  bildeten  sich  so  im  Laufe  der  Jahrhunderte 
zwei  Zentren  intensivsten  Hopfenbaues,  das  nörd- 
liche mit  dem  Hauptgebiet  in  und  um  Spalt  und 
den  Nebengebieten  des  Aischgrundes,  des  Betzen- 
stein— Hersbruck — Altdorfer  Bezirks  und  des  Kin- 
dinger Gebietes,  das  südliche  als  Hallertau  bekannter 
Komplex. 

Die  Pflanzen  sind  bekanntlich  Produkte  ihrer 
Kulturfaktoren.  Da  diese  aber  wieder  durch  Boden, 
Klima,  Nahrung  und  Pflege  ihren  Ausdruck  finden, 
so  ist  es  einleuchtend,  dufs  mit  der  Verschiedenheit 
dieser  Faktoren,  auch  eine  Verschiedenheit  der 
Pflanze  Hand  in  Hand  gehen  mufs.  Man  wird 
also  in  Bayern  keine  allzugrofse  Einheit  im  Hopfen 
zu  erwarten  haben,  sondern  mit  mehreren  durch 
die  Eigenschaften  des  jeweiligen  Landstriches  her- 
vorgerufenen Varietäten  rechnen  müssen. 

Ks  ist  daa  Verdienst  eines  um  den  Hopfenhau 
Bayerns  hochverdienten  Mannes,  die  Hopfensorten 
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Bayerns  eingehend  studiert  und  in  anschaulicher 
Weise  skizziert  zu  haben.  (Dr.  Fr.  Wagner:  Die 
bayerischen  Hopfensorten,  ihre  Entstehung,  Ver- 
breitung und  Eigenschaften.  1905.) 

Dieser  Forscher  benutzte  bei  seinen  Arbeiten 
die  Formen  der  an  dem  Hopfen  befindlichen  Deck- 
blätter als  Unterscheidungsmerkmale  und  gelangte 
dabei  zu  zwei  Haupttypen. 


Typ«  i. 


ooooo 

Dg,  «. 
T.'P«»  II. 

8|.it»  de*  Deckblattes  tarn?  vorgrsogrn  {hierher  gehört  diu  Hallortauer 
Deckblatt  J 
mHt«lfrüb«r  HallvrtaacT  Hopfeo. 

ööööö 

Fi«.  « 

Als  die  hauptsächlichsten  in  Bayern 
heimischen  Sorten  sind  folgende  zu  nennen : 

1.  Frühhopfen. 

Früher Gebirgshopfen  (früher Hub-  oder  Rückers- 
dorf er  Hopfen.) 

2.  Mittelfrüher  Hopfen. 

a)  mittelfrüher  Spalterhopfen, 

b)  mittelfrüher   Hallertauer   Hopfen  oder 
Grünspalter. 

3.  Späthopfen. 

a)  Hersbrucker  Späthopfen  (Hersbrucker  Ge- 
birgshopfen), Retzensteiner  Späthopfen,] 

b)  Prackenfelser  (Rüblandener)  Späthopfen, 

c)  Aiscbgründer  Späthopfen, 

d)  Kindinger  Späthopfen. 

Unterzieht  man  die  einzelnen  Anbaugebiete 
einer  näheren  Betrachtung,  so  bietet  sich  folgendes 
Bild. 

I.  Spalter  Gebiet: 

Im  Spalter  Anbaugebiet  '(Stadt,  Bezirk  und 
Kreis  Spalt)  dominiert  der  mittelfrühe  Spalter 
Hopfen  mit  75— 80°/0.  Er  gedeiht  am  besten  auf 
tiefgründigem  mildem  Lehmboden,  lehmigem  Saud 
und  sandigem  Lehmboden;  auch  tiefgründiger  frischer 
Sandboden  ist  geeignet.  Warme,  geschützte  Lagen 
sind  ihm  am  zuträglichsten.  Bei  sorgfältiger  Kultur 
und  reicher  Nahrungszufuhr  liefert  er  sichere  und 
gute  Erträge  mit  einem  mittleren  Erntedurchschnitt 
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von  13  Ztr.  pro  ha.  Die  Dolde  (durchschnittlich 
19,4  mm  breit,  26,6  mm  lang,  Br.  :  L.  =  1 :  1,37)  ist 
oval  bis  länglich-oval,  im  reifen  Zustand  grüngelb, 
gut  geschlossen  und  hochfein  im  Aroma.  Der  reich- 
liche Gehalt  au  Hopfenmehl  mit  sehr  viel  öligen 
Bestandteilen  und  grofsor  Beständigkeit  und  der 
milde  und  zarte  Bitterstoff  haben  ihm  einen  Welt- 
ruf verschafft. 

Aufser  im  Spalter  Gebiet  selbst  hat  sich  der 
Spalter  Hopfen  nur  im  Kindinger  Gebiet  mit  Erfolg 
eingebürgert,  wo  er,  etwa  10°/0  des  Bestandes  aus- 
machend, unter  dem  zusagenden  Klima  schön  ge- 
formte Dolden  von  gutem  Aroma  und  mittlere  Er- 
träge liefert. 

Fremdo  Sorten  sind  im  allgemeinen  aus  be-  j 
greiflichen  Gründen  im  Spalter  Gebiet  nur  von  \ 
untergeordneter  Bedeutung;  eine  Ausnahme  bildet  '• 
nur  der  mittelfrühe  Hallertauer  Hopfen.  (Siehe 
Hallertau.) 

II.  Aischgrund: 

Im  Aischgrund  sind  zwei  Sorten  heimisch: 
Der  Aischgründer  Späthopfen  und  der  mittelfrühe 
Hopfen. 

Der  Späthopfen  besitzt  ovale  bis  länglich- 
ovale, gelbgrüne  Dolden  (breit  17,36  mm,  lang 
26,54  mm,  Br. :  L.  =  1  :  1,53)  vom  Spalter  Deckblatt- 
typus. Er  gedeiht  auf  sandigen  Lehmböden  und 
reinen  Lehmböden  lieber,  als  auf  lehmigen  Sand- 
böden und  eigentlichen  Sandböden.  Er  liebt  warme 
geschützte  Lagen  und  gibt  bei  günstigen  Kultur- 
bedingungen  einen  mittleren  Ertrag  von  14  Ztr.  pro  ha. 

Der  mittelfrühe  Hopfen  erzeugt  mittel- 
grofse,  runde  bis  ovale,  lichtgrüno  Dolden,  (breit 
20,1  mm,  lang  29  mm,  Br. :  L.  =  1  : 1  :  1,37).  Deren 
Deckblattform  zwischen  dem  Hallertauer  und  Spalter 
Typus  steht.  Er  bevorzugt  mittelschwere  bis  schwere 
Böden  und  liefert  sichere  Erträge  von  durchschnitt- 
lich 13  Ztr.  pro  ha. 

In  auswärtigen  Gebieten  ist  Aischgründer 
Hopfen  nicht  eingeführt.  An  fremden  Sorten  er- 
zeugt der  Aischgrund  den  mittelfrühen  Hallertauer- 
hopfen,  der  seit  den  letzten  Jahrzehnten  eine  sehr 
beachtenswerte  Stelle  einnimmt. 

III.  Hersbrucker  Gebiet. 
Das  Hersbrucker  Gebiet  zeigt  eine  sehr  starke 
Profilierung  und  grofse  Höhenunterschiede,  deshalb 
ist  auch  der  Sortenreichtum  dieses  Gebietes  ein 
ungleich  gröfserer  als  das  anderer  Gebiete.  Eine  Reihe 
früher  und  später  und  mittelfrüher  Hopfen  sind 
hier  heimisch;  doch  konnte  nur  der 

frühe  Gebirgshopfen  (auch  früher  Hub  (b.  Lauf)  ' 
oder  Rückersdorfer  Hopfen)  mit  etwa  20°/„ 
des  Bestandes, 


Hersbrucker  Späthopfen,  auch  Gebirgshopfen 

genannt,  mit  etwa  70°/0  und  der 
Prackenfelser  oder  Rüblandeuer  mit  etwa  5% 
weitgehende  Bedeutung  erlangen. 

Der  frühe  Gebirgshopfen  wird  auf  tief- 
gründigeren Lehmböden,  auch  noch  auf  besseren 
Saudbödeu  mit  Erfolg  gebaut.  Die  Dolde  ist  ver- 
hältiiismäfsig  klein  (breit  17,95  mm,  lang  24,12  mm, 
Br. :  L. :  =  1  : 1,34)  und  vou  grüngelber  Farbe.  Bei 
kräftiger  Düngung  liefert  er  ziemlich  sichere  Erträge 
von  durchschnittlich  14  Ztr.  pro  ha. 

Der  Hersbrucker  Späthopfon,  der  mit 
dem  Betzensteiner  Späthopfen  identisch  ist,  stammt 
nach  der  Wagncrschen  Deckblattheorie  vom  Spalter 
oder  Saazer  Hopfen  ab. 

Er  erzeugt  ovale,  bisweilen  rundliche  Dolden 
(breit  19,2  mm,  lang  27,7  mm,  Br. :  L.  =  1 : 1,44), 
die  im  reifen  Zustand  eine  gelbgrüne  Farbe  und 
grofse  Mengen  gut  haltbaren  Hopfenmehles  besitzen. 
Der  Boden  ist  am  besten  tiefgründiger,  milder  Lehm- 
boden, weniger  gut  ist  sandiger  Boden.  Wegen 
des  kräftigen  Wuchses  und  der  häufigen  Zwischen- 
frucht erfordert  er  reichliche  Dungzufuhr.  Der  Hers 
brucker  Späthopfen  gehört  zu  den  ertragssicheren 
Sorten  und  gibt  im  Mittel  15  Ztr.  pro  ha. 

Der  Prackenfelser  Späthopfen  erfreut 
sich  wegen  seiner  grofsen  Ertragsergiebigkeit  —  im 
Mittel  18,5  Ztr  pro  ha  —  zunehmender  Bedeutung. 
Er  gedeiht  auf  guten,  bündigen,  tiefgründigen, 
doch  auch  ganz  schweren  und  besseren  leichteren 
Böden ;  besonders  geeignet  ist  er  für  sog.  Wiesen- 
lagen. Die  Dolden  sind  länglich  oval,  haselnufs- 
grofs,  relativ  gut  geschlossen  und  von  grün  gelber 
Farbe.  Breite  dor  Dolde  18,0  mm,  Länge  26,6  mm, 
Br.:L.  =  1:1,47. 

Neben  den  drei  Hauptsorten  werden  noch 
einige  andere  angebaut,  so  der  Oberndorfer  Früh- 
hopfen, der  Becksche  Frühhopfen,  der  mittelfrühe 
rotrebige  Hopfen  u.  a.,  von  denen  der  erste  wegen 
seiner  guten  Konservierungsfähigkeit,  der  zweite 
wegen  seiner  Qualität  und  frühen  Reife  sich  wach- 
sender Beliebtheit  erfreut. 

In  auswärtigen  Gebieten  hat  der  Hersbrucker 
Hopfen  wenig  Verbreitung  gefunden. 

Von  fremden  Sorten  hat  sich  die  Hallertauer 
Fechsung  gut  akklimatisiert  (etwa  3°/tt).  In  neuerer 
Zeit  gewinnt  der  Württemberger  Späthopfen  wegen 
seiner  Ertragsergiebigkeit  u.  Qualität  an  Verbreitung, 
(etwa  1  %).  Als  Massenprodukt  wird  ferner  Elsasser 
Späthopfen  kultiviert. 

IV.  Kindinger  Gebiet 
Das  Kindinger  Gebiet  erzeugt  auf  seinen  tief- 
gründigen Lehmböden  der  Jurahochebene  Hopfen 
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voa  sehr  feiner  Qualität.  Als  einbeimische  Sorte  ist  1  Lage  und  Klima  absolut  nicht  wählerisch  ist,  da- 

der  Kindiuger  Späthopfen  (etwa  f»00/0)  zu  er  bei  aber  gröfsere  und  sicherere  Ertrage  liefert  als 

wähnen.    Er  zeigt  deutlich  den  Spalter  Typus  und  alle  anderen  Sorten.    Am  besten  gedeiht  er  auf 

bringt   haselnufsgrofee ,  rundlichovale    bis   ovale,  gut  gedüngten  tiefgründigen  Böden.     Die  Dolde 


grüngelbe  Dolden  hervor,  deren  Breite  19,27  mm  uud 
deren  Lange  24,43  mm  (Br. :  L.  =  1  :  1,27t  beträgt. 


wird  21,2 
1  :  1,1«. 


breit  und  24,6  mm  lang,   Br. :  L. 


änbanjläciie  in  hu  auf 

"'rl^1;  r.  d  lM.  vexteill  mdi  d. 


Flg.  U. 


Der  Ertrag  ist  ein  inittelmäfsiger,  da  im  Durch- 
schnitt nur  9,75  Ztr.  pro  ha  gewonnen  werden. 

Aus  fremden  Oebieten  wurde  der  mittelfrühe 
Hallertauer  Hopfen  {s.  Hallertuu),  mit  etwa  '30% 
der  mittelfrühe  Spalter  (s.  Spult)  mit  etwa  10°/,,  und 
der  Hirschberger  Späthopfen  mit  etwa  50°/0  ein- 
geführt. 

Der  letztere  stammt  vom  Schnaittacher  Spät- 
hopfen ab  und  hat  den  Vorzug,  daf9  er  bezüglich 


V.  Hallertau: 
Die  Hallertau  stellt  ein  Ilopfenbaugebiet  von 
grofser  Einheitlichkeit  dur,   auf  dem  weitaus  mit 
Abstand  der 

mittelfrühe  Hallertauer  oder  sog.  Grün- 
spalter  Hopfen 

gebaut  wird. 

Er  gedeiht  am  besten  auf  den  ui ittelschweren 
tiefgründigen  Lehm-  und  Mergelboden,  wie  sie  der 
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Tab.  I.  GroTse  der  Aabanflaehen  nnd  Ergebnisse  der  nmtl.  Ermittlungen  der  Hopfengemrindea  f.  d.  einzelnen  Yen». -Bez. 


Gemeinden  mit  mindestens  5  ha  (Hopfengemeinden) 

Verwal  I  ungabesirke 

/..am  u«r 

Hopfengemeinden 

Gesamtanbaufläche 

geschätzter  Ernteertrag 

Hektar 

]  »opjioUoutnor 

1907 

1006 

1905 



11107 

1906 



1905 

1907 

1906  I 

1905 

81 

30 

30 

921,4 

897,5 

870,5 

1 

5  272 

7  104 

6  143 

>      Ingolstadt  .... 

16 

1« 

16 

252,0 

265,6 

262,5 

1  753 

1  814 

1  618 

»      Pfaffenhofen    .  . 

65 

65 

65 

18  717 

21  6H6 

18  237 

»  Schrobenhauaen 

18 

Iii 

18 

a;i«,o 

340,0 

344,0 

£  III 

1  935 

Oberbayero 

180 

129 

129 

A  4 (in  u 

4.3J0.1 

28  196 

33668 

27  938 

Bez.-A.  Keineiin  

DU 

Kit 

1  665,6 

1  632,2 

1  644,6 

8  862 

10  590 

11  333 

i      Landshut     ,    .    .  . 

1  ß 

lO 

lO 

14 

279.« 

271,7 

259,7 

1  559 

1  339 

1348 

>      Mninburg  .... 

*30 

On 

2  278,2 

2  276,5 

2  270,0 

15  087 

18  072 

15  063 

»  Maiieradort 

a 
0 

4 

ü 

0 

96,1 

92,1 

94,1 

671 

768 

614 

>  Kottonbnrn 

47 

17 

IT 

1  204.4 

1  243,6 

1  239.0 

8  918 

6  610 

7  708 

NMertwyern 

157 

156 

ir,5 

6  516,1 

5507,4  , 

36  097 

37  379 

36  066 

Bex.-A.  Amberg  

3 

3 

:t 

82.5 

32,5 

32,5 

213 

78 

103 

Hellngriee  .... 

2t; 

27 

25 

312.9 

320,3 

304.6 

1691 

1721 

1565 

t  Burglengenfeld 

1 

1 

1 

5,0 

5,0 

5,0 

25 

25 

20 

,      Eschenbach  • 

2 

17,0 

17,0 

17,0 

120 

162 

48 

•      Neumarkt  .... 

13 

14 

15 

241.3 

256,8 

269,8 

1052 

466 

1  374 

»      Neustadt  a.  d  W.-N. 

1 

1 

1 

6,0 

7,0 

7,0 

15 

14 

25 

Kulzhacb  

:..') 

24 

26 

435,4 

•t  ;>;>.;. 

493.0 

2  196 

7T! 

2  684 

70 

72 

73 

I  1)53,1 

1  092,1 

1  128,8 

5  312 

3  227 

6  829 

unmittelb.  Städte  Bamberg  . 

1 

l 

1 

7,0 

8,0 

8,0 

72 

40 

8t) 

>             >  Forcbheim 

1 

1 

1 

66,0 

66,0 

66.0 

396 

264 

396 

Bez.-A.  Bamberg  1  

3 

3 

3 

42,5 

41.5 

41,5 

245 

230 

.            >  II. 

21 

21 

23 

215,1 

270,0 

295,3 

1  365 

416 

1  488 

Ebermannstadt 

4 

6 

4 

30,0 

39,0 

34.0 

195) 

61 

193 

.      Forchheim  .... 

30 

31 

31 

678,1 

730,6 

753,6 

4  228 

1385 

4  361 

Hochstftdt  a.  d.  A. 

20 

20 

20 

504,6 

506,0 

523,8 

2  353 

1  418 

2  783 

Lichtental«  .... 

1 

1 

1 

11,0 

11,0 

10,0 

19 

64 

73 

Pegnitz  

17 

17 

17 

309,3 

315,3 

336,5 

1  791 

468 

1983 

Oberfanken 

98 

im 

101 

1  893,6 

1  9:«),4 

2  068,7 

10  668 

4  336 

11  696 

onmittelb.  Stadt  Weifeonburjr 

1 

1 

1 

n.O 

7,0 

9,0 

48 

53 

68 

Bez-A.  Ansbach  

IG 

16 

16 

226,5 

2:15,0 

228,8 

773 

739 

982 

Eichstätt  

19 

19 

19 

255,6 

26K.8 

276,6 

1  283 

910 

1020 

Erlangen  

13 

13 

14 

3."  15,0 

343,0 

355,9 

1995 

823 

2  731 

Fencbtwangcn 

2 

2 

2 

I..0 

14,0 

4.1,;> 

88 

186 

264 

Fürth  

2 

2 

■> 

7r>0 

KD  fl 

DUfU 

262 

244 

438 

»      Günzenhausen     .  . 

19 

19 

19 

625,6 

635,0 

635,6 

2  800 

3  244 

3  075 

Herebruc-lt  .... 

76 

76 

76 

2  959,4 

3  077,0 

3  266,8 

17  425 

8  116 

21  767 

Hilpokstein  . 

23 

23 

24 

343,5 

379,5 

393,8 

.  1606 

1326 

2  463 

NpiiatadL  u  d  A 

46 

48 

50 

1  525,7 

1  555,8 

1606,5 

5  165 

6  875 

8  500 

•       Nürnberg  ... 

33 

33 

33 

1  1  'ir.  1 
1  1  *>-),  1 

5,696 

2  110 

6  475 

Siheinfeld  ... 

Ol) 

•in 

408,8 

409,6 

406,8 

1626 

1  217 

2  490 

>       Schwabach  ... 

44 

44 

14 

1  825,1 

1,816,5 

1,824,7 

7  091 

10  306 

9  303 

Idenheim  ... 

13 

14 

14 

184,3 

187,2 

190,5 

608 

673 

1023 

>  i>eiiaenuurg 

13 

13 

13 

455,2 

497,4 

5O0.7 

2  080 

3  316 

2  576 

Mittplfranknn 

350 

363 

357 

10:127,7 

10  620,2 

10  952,7 

18  533 

40  767 

63165 

Bez.  A.  Ebern  

4 

5 

5 

72  4 

78,4 

K2.4 
..,1 

526 

291 

497 

Halsfurt  ... 

2 

2 

5 

12,0 

12,0 

12,0 

26 

24 

72 

Schweinfurt  . 

1 

1 

1 

10,0 

15,0 

17,0 

40 

76 

77 

Unterfranken 

7 

8 

8 

91.4 

105,4 

111,4 

592 

391 

746 

unmittelb.  Stadt  Memmlngon 

1 

1 

20,0 

20,0 

20.0 

120 

120 

110 

2 

2 

:  i 

11,0 

u,o 

10,5 

128 

76 

110 

»      Neuburg  a.  D.     .  . 

1 

5,0 

7,5 

7,0 

35 

47 

65 

Schwaben 

4 

4 

4 

36.0 

38.5 

37,r> 

283 

243 

215 

Bayern  r.  d.  Rh. 

|  816 

822 

827 

23  319,7 

23  697,8 

24  079,5 

128  681 

119011 

146  620 
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mittleren  und  oberen  Hallertau  eigen  sind;  kommt 
aber  auch  auf  den  lehmigen  und  tiefgründigen 
SaudbOden  der  unteren  Hallertau  fort  Die  Dolden- 
bildung (Breite  19,65  mm,  Länge  25,75  mm,  Br. :  L. 
=  1:1,311  zeigt  ovale,  in  frischem  Zustund  vier 
kantige  Formen  und  hat  Veranlassung  zur  Auf 
Stellung  eines  eigenen  Typus  gegeben.  Die  Farbe 
ist  hellgrün;  der  Ertrag  sicher  und  im  Mittel  mit 
16  Ztr.  pro  ha  anzusetzen. 

Seine  verschiedeneu  Vorzüge  haben  den  Haller- 
tauer  mittelfrühen  Hopfen  auch  in  anderen  Pro- 
duktionsgebieten wohl  eingeführt.  So  bildet  er  mit 
etwa  20Ä/0  im  Spalter  Gebiet  ein  sehr  gesuchtes 
Produkt.  Seine  Dolden  besitzen  hier  eine  mittlere 
ausgeglichene  Gröfse,  sind  gut  geschlossen,  raehl- 
roich,  schön  gelbgrün  und  fein  im  Geruch;  die  Farbe 
bleibt  jedoch  nicht  so  lange  wie  in  der  Hallertau. 

Im  Hersbrucker  Gebiet  hat  er  ebenfalls  eine 
aussichtsreiche  Zukunft  und  im  Aischgrund  bildet 
er  jetzt  schon  etwa  J;5  des  Bestandes  und  nimmt 
noch  zu,  dasselbe  gilt  vom  Kindinger  Gebiet,  wo 
er  bereits  30%  ausmacht. 

Fremden  Sorten  kommt  in  der  Hallertau  eine 
nennensworte  Bedeutung  nicht  zu.  Erwähnens- 
wert sind  aber  immerhin  die  englischen  Sorten,  be- 
sonders Goldings,  von  den  Gütern  Marziii  bei 
Mamburg  und  Helmershof  bei  Wolnzach;  sie 
eignen  sich,  als  nicht  »lualitätvolle  Ware,  lediglich 
zu  Exportzwecken. 

Die  Kultur  dieser  verschiedenen  Hopfensorten 
bildet  einen  Haupternahrungszweig  der  heimischen 
Bevölkerung  und  ein  grofser  Teil  des  landwirt- 
schaftlich nutzbaren  Bodens  ist  ihr  gewidmet. 

In  der  kartographischen  Skizze  (Fig.  44,  S.  i'ÜS) 
ist  die  Verteiluug  der  Hopfcnanbaufläche  auf  die 
einzelnen  Bezirksämter  in  Bayern  r  d.  Rh.  nach 
dem  Stand  der  Erhebungen  für  das  Jahr  1906  zum 
Ausdruck  gebracht.  Zur  Vervollständigung  des 
Bildes  ist  aufserdem  die  Tabelle  1  (S.  214)  angefügt, 
in  der  neben  der  Anbaufläche  auch  die  Hopfen- 
gemeinden, das  sind  diejenigen  Gemeindet),  in  denen 
mindestens  5  ha  mit  Hopfeu  bebaut  sind,  und  der 
nach  den  amtlichen  Erhebungen  schätzungsweise 
ermittelte  Ernteertrag  in  Doppelzentner  pro  ha  ent- 
halten sind.  (Schluß  folgt.) 

Die  Bedeutung  der  reichsgesetzl.  Invaliden- 
versicherung (unter  besonderer  Berücksich- 
tigung der  Verhältnisse  des  Braoereigewerbes). 

(Schloß.) 

Zu  dem  Begriff  des  >Jahresarbeitsverdienstes« 
ist  folgendes  zu  bemerken:  Betriebsbeamte,  Werk- 


meister etc.  unterliegen  nicht  mehr  der  Versiche- 
rungspflicht (dem  Versicherungszwange),  wenn  der 
regelmäfsigo  Jahresarbeitsverdienst  M.  2000  über- 
steigt. Als  Jahresarbeitsverdienst  wird  lediglich 
Lohn  bezw.  Gehalt  (einschliefglich  etwaiger  Natural- 
bezüge und  Tantiemen)  angesehen.  Einkünfte  aus 
anderen  Quellen  als  der  Lohnarbeit  bleiben  bei  der 
Berechnung  des  Jahresarbeits Verdienstes  aufser  Be- 
tracht. Ein  Werkmeister  mit  M.  1800  Jahresgehalt 
und  M.  400  Zinseinkommen  ist  also  versicherungs- 
pflichtig. Eine  zur  Entscheidung  in  Invaliden- 
versichern ngssachen  berufene  Behörde  hat  aus- 
gesprochen, dafs  die  von  den  Bierführern  im  In- 
teresse der  Ausübung  ihrer  beruflichen  Tätigkeit 
aufgewendeten  Zehrungskosten  von  der  eigentlichen 
Einnahme  in  Abzug  zu  bringen  sind  und  der  als- 
dann verbleibende  Kest  als  >  Arbeitsverdienst <  im 
Sinne  des  Invalidcnvorsicherungsgesctzes  anzusehen 
ist.  Darüber,  ob  und  inwieweit  der  >Freitrunkc 
(das  Freibier)  als  Lohn  bezw.  Gehalt  im  Sinne  der 
Versicherungsgesetzo  zu  gelten  hat,  hat  sich  das 
Reichsvereicherungsamt  wie  folgt  ausgelassen:  »Es 
fragt  sich,  ob  dem  Genufs  des  Bieres  bei  der  Ar- 
beit in  den  Brauereien  für  den  Versicherten  ein 
wirtschaftlicher  Wert  beizumessen  ist.  Wenn  und 
insoweit  dies  der  Fall  ist,  wird  der  Geldwort  als 
Lohn  zu  gelten  haben  und  diosem  hinzuzunehmen 
sein.  Die  Eigenschaft  des  wirtschaftlichen  Wertes 
eines  Gutes  wird  durch  die  auerkannte  Brauch- 
barkeit zur  unmittelbaren  oder  mittelbaren  Befrie- 
digung eines  menschlichen  Bedürfnisses  bestimmt. 
Die  Frage  nach  dem  diätetischen  Wort  des  Bieres, 
ob  und  wie  weit  dasselbe  Nährwert  hat  und  des- 
halb als  ein  Nahrungsmittel  anerkannt  werden  kann, 
ist  nicht  unbestritten.  Man  ist  einerseits  so  weit 
gegangen,  das  Bier  » flüssiges  Brot«  zu  nennen,  mau 
hat  anderseits  demselben  jeden  Nahrungswert  ab- 
gesprochen. Es  ist  nicht  die  Aufgabe  des  Reichs- 
versicherungsamtes, auf  diese  Frage,  deren  Beant- 
wortung wesentlich  von  der  Qualität  des  Bieres 
abhängt,  näher  einzugehen.  Dafs  gutes,  aus  Malz 
und  Hopfen  gebrautes  Bier  eine  gewisse  Ernährungs- 
kraft besitzt,  erscheint  nicht  zweifelhaft.  Jedenfalls 
aber  hat  die  Eigenschaft  des  Bieres  als  Genufs- 
mittel  eine  allseitige  Anerkennung  gefunden,  so 
dafs  dasselbe  au  die  Stelle  anderer,  in  anderen  Ge- 
genden üblichen  Genufsmittel ,  insbesondere  des 
Kaffees,  getreten  ist.  Man  ist  darüber  einig,  dafs 
das  Bier  bei  mäfsigem  Genufs  die  geistigen  Funk- 
tionen anregt  und  dem  Körper  eine  gewisse  Spann- 
kraft verleiht,  welche  denselben  befähigt,  körper- 
liche Anstrengungen,  bezw.  die  durch  solche  her- 
vorgerufene Abspannung  zu  überwinden.  Es  wird 
auf  diese  Eigenschaften  um  so  gröfseres  Gewicht 
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zu  legen  sein,  als  im  vorliegenden  Falle  nach  der 
vertraginäßigen  Übereinkunft  unter  den  Kontra- 
henten der  Genuß  des  Freibieres  uusschliefslicb 
bei  der  Arbeit  stattfinden,  also  offenbar  bestimtnungs- 
mäfsig  diese  fördern  soll.  Diese,  die  Arbeit  för- 
dernde Eigenschaft  wird  dem  Geuusse  des  Frei- 
bieres aber  nur  soweit  beizulegen  sein,  als  bei  dem 
Genüsse  gewisse  —  durch  diese  Bestimmung,  wie 
durch  die  Persönlichkeit  der  Arbeitenden  gozogene 
—  Grenzen  innegehalten  werden.  Es  kann  nicht 
verkannt  werden,  dafs  die  Bruugehilfen  durchweg 
schwere  Arbeit  und  häufig  unter  erschwerenden 
Umstanden  zu  leisten  haben,  wodurch  ihre  Arbeits- 
kraft« in  hohom  Maße  in  Anspruch  genommen 
werden  und  zu  ihrer  Aufrechterhaltung  kräftiger 
Anregungsmittel  bedürfen.  In  derartigen  Umständen 
ist  —  neben  der  naturgemäßen  Rücksichtnahme 
der  Arbeitgeber  auf  die  in  der  leichten  Zugäng- 
lichkeit der  Biervorräte  für  die  Braugehilfen  lie- 
genden Versuchung  und  die  Unmöglichkeit  einer 
wirksamen  Kontrolle  —  wohl  der  Grund  zur  Er- 
klärung des  hohen  Mafsstabes  zu  finden,  nach  dem 
die  Freibierquantitäten  in  vielen  Brauereien  be- 
messen sind.  Dies  kann  aber  nicht  dahin  führen, 
den  Gesichtspunkt  aus  dem  Auge  zu  verlieren,  dnTs 
in  jedem  zur  Entscheidung  gelangenden  Falle,  mit 
Berücksichtigung  der  Besonderheiten  desselben, 
darauf  zu  halten,  daß  die  Grenze  der  Möglichkeit 
innegehalten  werde. 

Das  Roichsversicherungsamt  ist  nun  der  Au-  : 
sieht,  dafs  sich  diese  Grenze  zwar  nicht  absolut  \ 
bestimmen  laßt,  dafs  aber  die  Innehaltung  einer  j 
Obergrenze  von  5  1  und  einer  Untergrenze  von  3  1 
die  Möglichkeit  gewährt,  unter  billiger  Berücksich- 
tigung der  obwaltenden  Lebensgewohnheiten,  sowie 
der  örtlichen,  klimatischen,  geschäftlichen  und  per- 
sönlichen Verhältnisse  jedem  —  nicht  ungewöhn- 
lich gearteton  —  Einzelfalle  Rechnung  zu  tragen.»  j 

Die  Frage,  ob  der  »Haustrunk«  (d.  h.  das  von  ; 
den  Angestellten  einer  Brauerei  mit  nach  Hause 
genommene  Bier)  den  Charakter  des  Lohnos  oder 
Gehalts  hat,  ist  vou  behördlicher  Seite  verneint 
und  hierbei  folgendes  ausgeführt  worden :  »Bei  dieser 
Auslegung  folgt  die  entscheidende  Behörde  einein 
Urteil  des  preußischen  Überverwaltungsgerichts. 
Dieser  Gerichtshof  hat  nämlich  am  18.  April  1901 
in  steuerrechtbcher  Hinsicht  entschieden,  dafs  der 
»Hau8trunkc  nur  dann  als  Einkommen  anzusehen 
ist,  wenn  das  betreffende  Bier  zur  beliebigen  Ver- 
wendung von  der  Brauerei  verabfolgt  wird.  Die 
Angestellten  der  hier  in  Frage  stehenden  Brauerei 
?ind  aber  nicht  befugt,  das  von  der  Brauerei  her- 
gegebene Bier  (den  »Haustrunk«)  beliebig  zu  ver- 
wenden, sie  sind  z.  B.  nicht  berechtigt,  das  auf  diese 


Weise  erlangte  Bier  zu  verkaufen.  Wenn  der  eine 
oder  audere  Angestellte  auf  dieses  Bier  verzichtet^ 
so  hat  er  hierfür  eine  Barvergütung  nicht  zu  er- 
warten. Man  wird  also  das  mit  einer  derartigen 
Beschränkung  von  der  Brauerei  verabfolgte  Bier 
als  Naturalbezug  bezw.  Lohn  oder  Gehalt  im  Sinne 
des  Invalidenversicherungsgesetzes  nicht  ansehen 
können.« 

Als  »Arbeiter«  im  Bereiche  der  reichsgesetz- 
lichen Invalidenversicherung  ist  derjenige  anzusehen, 
für  dessen  Rechnung  der  Arbeitslohn  gezahlt  wird. 
In  einem  Spezialfälle  sind  die  von  Bierführern  an 
genommenen  Knechte  als  Lohnarbeiter  der  Brauerei 
angesehen  worden.  Man  begründete  diese  Ansicht 
damit,  dafs  die  Knechte  lediglich  bei  dem  Verkauf 
des  Bieres,  also  im  Interesse  der  Brauerei  verwendet 
wurden.  Die  Bierführer,  welche  auf  Verlangen  der 
Brauerei  die  Knechte  sofort  zu  entlassen  und  durch 
andere  zu  ersetzen  batton,  wurden  als  Mittelspersonen 
der  Brauerei  betrachtet. 

II.  Versicherungsrecht. 

Dem  Versicherungszwange  (der  Versicherungs- 
pflicht) steht  das  Versicherungsrecht  gegenüber,  d.  i. 
die  Befugnis  zur  freiwilligen  Versicherung.  Das 
Gesetz  unterscheidet  zwoi  Arten  der  freiwilligen 
Versicherung,  nämlich  die  »Selbst Versicherung«  und 
die  t  Weiterversicherung«;.  Zur  Selbstversicherung 
sind,  solange  sie  das  40.  Lebensjahr  nicht  vollendet 
haben,  u.  a.  befugt: 

a)  Gewerbetreibende  (so  z.  B.  Brauereibesitzer), 
welche  nicht  regelmässig  mehr  als  zwei 
versicherungspflichtige  Lohnarbeiter  beschäf- 
tigen ; 

b)  Betriebsbeamte,  Werkmeister,  Techniker, 
Handlungsgehilfen  etc.  (z.  B.  Brauführer,  Ma- 
schinenmeister, Bierführer1),  sofern  ihr  regel- 
mäßiger Jahresarbeitsverdienst  mehr  als 
M.  2000,  aber  nicht  über  M.  3000  beträgt. 

Die  unter  a  und  b  bezeichneten  Personen  sind 
auch  berechtigt,  bei  Aufgabe  ihres  Berufes  die 
Selbstversicherung  fortzusetzen  und  zu  erneuern. 
Der  Eintritt  in  die  Selbstversicherung  kommt  regel- 
mäßig in  dem  Antrage  auf  Ausstellung  der  für  die 
Selbstversicheruug  vorgeschriebenen  Quittungskarte 
zum  Ausdruck.  Zur  Begründung  des  Eintritts  in 
die  Selbstversicherung  genügt  es,  wenn  vor  der 
Vollendung  des  40.  Lebensjahres  die  Quittungs- 
karte  zur  Selbstvcrsichcrung  ausgestellt  und  minde- 
stens eine  Beitragsmarke  verwendet  ist. 

')  Das  Bind  Bauführer  etc.,  die  niemals  Pflichtbeiträge 
zu  der  Invalidenversicherung  entrichtet  haben  —  im  Gegen- 
sätze «u  solchen  Brauführern  etc.,  die  infolge  der  Erhöhung 
des  JahreHarU-itavcrdiensite.H  auf  mehr  als  M.  2000  aas  der 
Ver«ichcrunr*|>rlicht  ausscheiden. 
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Unter  Weiterversicherung  versteht  das 
Gesetz  die  freiwillige  Fortsetzung  oder  Erneuerung 
der  Invalidenversicherung  seitens  solcher  Personen, 
die  aus  einem  die  Versicherungspflicht  begründenden 
Verhältnis  ausgeschieden  sind.  Hierher  gehören 
z.  B.  Brauführer,  Maschinenmeister,  Oberküfer,  Keller» 
meister,  Bierführer,  Expedienten  etc.  etc.,  die  infolge 
der  Erhöhung  des  Jahresarbeitsverdienstes  auf  mehr 
als  M.  2000  aus  der  Versicherungspflicht  ausscheiden 
oder  selbständig  werden.  Die  Weiterversicherung 
unterliegt  keiner  Beschränkung  bezüglich  des  Lehens- 
alters. Sie  ist  also  auch  nach  Vollendung  des  40.  Le- 
bensjahres zulässig.  Die  Weiterversicherung  kann 
auch  wahrend  des  Aufenthalts  im  Auslande  bewirkt 
werden.  Ein  Brauer,  der  in  Deutschland  Invaliden- 
versicherungsbeitrfige  gezahlt  hat,  diese  Stellung 
aufgibt  und  in  Warschau  eine  Braumeisterstelle 
übernimmt,  kann  sich  also  im  Auslande  weiter- 
versichern. 

III.  Beitragsleistung. 

Die  Beitragsleistung  erfolgt  durch  Einkleben 
von  Marken  in  eine  Quittungskarte.  Die  Ausstellung 
der  Karte  erfolgt  in  der  Regel  durch  die  Ortsbehörde. 
Für  die  Versicherungspflicht  und  die  Weiterver- 
sicherung bestehen  Quittungskarten  in  gelber  Farbe 
uud  für  die  Selbstversicherung  und  deren  Fort- 
setzung Quittungskarten  in  grauer  Farbe.  Die  Ein- 
tragung eines  Urteils  über  die  Führung  oder  die 
I^eistungen  des  Inhabers  der  Karte  sind  unzulässig; 
auch  ist  die  Einbehaltung  der  Karte  nach  Einkleben 
der  Marken  wider  den  Willen  des  Inhabers  unter- 
sagt. Eine  Quittungskarte  verliert  ihre  Gültigkeit, 
wenn  sie  nicht  innerhalb  zweier  Jahre  nach  dem 
auf  der  Karte  verzeichneten  Ausstellungstag  um- 
getauscht wird. 

Die  Beitragsmarken  sind  bei  allen  Postanstalten 
käuflich.  Jede  Versicherungsanstalt  gibt  ihre  be- 
sonderen Marken  aus.  Es  müssen  Marken  derjenigen 
Versicherungsanstalt  verwendet  werden,  in  deren 
Bezirk  die  Beschäftigung  erfolgt.  Bei  freiwilliger 
Versicherung  (im  Falle  der  Weiter-  oder  Selbstver- 
sicherung) haben  die  betreffenden  Personen  Marken 
derjenigen  Versicherungsanstalt  zu  verwenden, 
in  deren  Bezirk  sie  beschäftigt  sind  oder,  sofern 
eiue  Beschäftigung  nicht  stattfindet,  sich  aufhalten. 
Es  gelangen  Wochen-,  Zweiwochen-  und  Dreizehn- 
wochen-Marken zur  Ausgabe.  Die  Versicherten 
werden  in  ö  Lohnklassen  geteilt.  Der  Wochen- 
beitrag  beträgt  in 

Lohnklasse  I  14  Pf 

II  20  „ 

t1      III   .....    24  M 

IV  30  „ 

V  36  „ 


Für  die  Zugehörigkeit  der  Versicherten  zu  den 
einzelnen  Lohnklassen  ist  nicht  der  tatsächliche 
Jahresarbeitsverdienst,  sondern  ein  ortsüblicher 
Durchschnittslohn  mafsgebend.  Freiwillig  Ver- 
sicherten steht  die  Wahl  der  Lohnklasse  frei.  Zum 
Einkleben  der  Marken  ist  der  Arbeitgeber  ver- 
pflichtet, sofern  nicht  das  Einzugsverfahren  besteht. 
Jede  Marke  mufs  entwertet  werden.  Die  Entwertung 
erfolgt  in  der  Weise,  dafs  auf  die  Marke  handschrift- 
lich oder  durch  Stempel  der  Entwertungstag  in 
Ziffern  angegeben  wird,  z.  B.  für  den  1.  Juni  1008 
»1.  6. 1908«.  Findet  die  Beschäftigung  nicht  während 
der  ganzen  Woche  bei  demselben  Arbeitgeber  statt, 
so  ist  von  demjenigen  Arbeitgeber,  welcher  den 
Versicherten  in  der  Woche  zuerst  beschäftigt,  der 
volle  Wochenheitrag  zu  entrichten.  Hat  dieser 
Arbeitgeber  seinen  Verpflichtungen  nicht  genügt, 
oder  hat  der  Versicherte  nicht  etwa  selbst  die  Marken 
eingeklebt,  so  hat  derjenige  Arbeitgeber,  welcher 
den  Versicherten  in  derselben  Woche  weiterhin 
beschäftigt,  den  Wochenbeitrag  zu  entrichten,  doch 
steht  ihm  gegen  den  ersten  Arbeitgeber  ein  Ersatz- 
anspruch zu.  Die  letzteren  Vorschriften  werden 
auch  für  diejenigen  Arbeiter  in  Betracht  kommen, 
die  für  Rechnung  einer  Brauerei  mit  der  Eisgewinnung 
bzw.  Eiseinkellerung  beschäftigt  werden.  Wenn 
auch  der  Arbeitgeber  zunächst  zur  Leistung  der 
vollen  Wochenbeiträge  verpflichtet  ist,  so  ist  der 
Versicherte  doch  verpflichtet,  sich  die  Hälfte  der 
Beiträge  bei  den  Lohnzahlungen  einbehalten  zu 
lassen.  Die  Arbeitgeber  dürfen  nur  auf  diesem  Wege 
des  Lohnabzuges  den  auf  den  Versicherten  ent- 
fallenden Betrag  wieder  einziehen.  Sind  Abzüge 
bei  einer  Lobnzahlungsperiode  unterblieben,  so  dürfen 
sie  nur  noch  bei  der  nächsteu  Lohnzahlung  nachge- 
holt werden.  Die  nachträgliche  Entrichtung  von 
Beiträgeu  für  eine  versicherungspflichtige  Beschäf- 
tigung ist  nach  Ablauf  von  zwoi  Jahren  seit  der 
Fälligkeit  unzulässig. 

IV.  Anrechte  aus  der  Versicherung. 

Bei  der  Betrachtung  der  Leistungen  des  Inva- 
lidenversicherungs-Gesetzes ist  zunächst  darauf  hin- 
zuweisen, dafs  die  Wohltaten  des  Gesetzes  nur  auf 
Antrag  gewährt  werden.  Der  Antrag  ist  nicht  etwa 
an  die  Versicherungsanstalt  zu  richten.  Bondern  bei 
der  unteren  Verwaltungsbehörde  (dem  Landrat,  Ma- 
gistrat) des  Wohn-  oder  Beschäftigungsortes  anzu- 
bringen. Als  Leistungen  des  Gesetzes  kommen  in 
Betracht:  Invalidenrente,  Altersrente,  Rückerstattung 
von  Beiträgen  und  Krankenfürsorge.  Diese  An- 
sprüche bestehen  nur,  wenn  eine  Wartezeit  von 
eiuer  bestimmten  Zahl  von  Beitragswocheu  zurück- 
gelegt ist,  in  der  Beiträge  entrichtet  sein  müssen. 
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Invalidenrente  soll  nach  Ablauf  der  Wartezeit 
ohne  Rücksicht  auf  das  Lebensalter  erhalten,  wer 
entweder  dauernd  erwerbsunfähig  ist,  oder  wer 
länger  als  ein  halbes  Jahr  vorübergehend,  d.  h.  in- 
dem Aussicht  auf  Wiederherstellung  besteht,  erwerbs- 
unfähig gewesen  ist.  Erwerbsunfähigkeit  soll  an- 
genommen werden,  wenn  der  Versicherte  nicht 
durch  eine  für  ihn  geeignete  Tätigkeit  ein  Drittel 
dessen  verdienen  kann,  was  gesunde  gleichwertige 
Personen  zu  verdienen  pflegen.  Die  Entziehung 
der  Invalidenrente  kann  erfolgen,  wenn  Erwerbsun- 
fähigkeit (d.  i.  der  Zustand,  der  zu  der  Bewilligung 
der  Invalidenrente  geführt  hat)  nicht  mehr  besteht. 
Altersrente  soll  nach  Ablauf  der  Wartezeit  ohne 
Rücksicht  auf  das  Vorhandensein  von  Erwerbsun- 
fähigkeit derjenige  Versicherte  erhalten,  der  das 
70.  Lebensjahr  vollendet  hat.  Die  Auszahlung  der 
Renten  erfolgt  durch  die  Postanstalt  des  Wohn- 
sitzes des  Rentenberechtigten.  Verlegt  der  Empfangs- 
berechtigte seinen  Wohnsitz,  so  hut  auf  seinen  An- 
trag die  Versicherungsanstalt  die  Rente  der  Post- 
anstalt des  neuen  Wohnsitzes  zur  Auszahlung  zu 
überweisen.  Die  Rückerstattung  der  Hälfte  der 
für  den  Versicherten  geleisteten  Beiträge  erfolgt, 
sofern  eine  Rente  noch  nicht  gewährt  worden  ist, 
bei  weiblichen  Versicherten,  welche  eine  Ehe  ein- 
gehen, bei  Versicherten,  die  infolge  Betriebsunfalles 
dauernd  erwerbsunfähig  worden,  sowie  beim  Tode 
der  Versicherten,  sofern  sie  eine  Witwe  oder  'in 
deren  Ermangelung  Kinder  unter  lö  Jahren  hinter- 
lassen. Eine  Krankenfürsorge  ist  insofern  vorge- 
sehen, als  die  Versicherungsanstalten  das  Recht 
haben,  durch  ein  Heilverfahren  die  Wiederherstel- 
lung des  Invaliden  (des  Erkrankten)  zu  versuchen. 
Während  des  Heilverfahrens  ist  an  die  Angehörigen 
des  Versicherten,  deren  Unterhalt  er  bisher  aus 
seinem  Arbeitsverdienst  bestritten  hat,  eine  Unter- 
stützung zu  zahlen. 

V.  Erlöschen  der  Anrechte  aus  der  In- 
validenversicherung. 

Die  aus  der  Versicherungspflicht  sich  ergebende 
Anwartschaft  (d.  i.  das  Recht  auf  Inanspruchnahme 
der  Leistungen  des  Invalidenversicherungsgesotzes) 
erlischt,  wenn  während  zweier  Jahre  nach  dem  auf 
der  Quittungskarte  verzeichneten  Ausstellungstag 
ein  die  Invalidenversicherungspflicht  begründendes 
Arbeitsverhältnis  oder  die  Weiterversicherung  nicht 
oder  in  weniger  als  insgesamt  20  Beitragswochen 
bestanden  hat.  Bei  der  Selbstversicherung  und  ihrer 
Fortsetzung  müssen  zur  Aufrechterhaltung  der  An- 
wartschaft während  der  oben  bezeichneten  Frist 
insgesamt  40  Beiträge  entrichtet  werden.  Die  er- 
lofchene  Anwartschaft  lebt  wieder  auf,  sobald  durch 


Wiedereintreten  in  eine  versicherungspflichtige  Be- 
schäftigung oder  durch  freiwillige  Beitragsleistung 
das  Versicherungsverhältnis  erneuert  und  danach 
eine  Warlezeit  von  200  Beitragswochen  zurückge- 
legt ist.  Die  Innehaltung  dieser  Vorschriften  kann 
nicht  dringend  genug  angeraten  werden.  Viele 
Rentengesuche  müssen  abgelehnt  werden,  weil  die 
betreffenden  Personen  die  Vorschriften  über  Erlöschen 
der  Anwartschaft  nicht  beachtet  haben. 

VI.  Streitigkeiten  über  Versicherungs- 
pflicht und  Vorsicherungsrecht. 

Streitigkeiten  zwischen  den  behördlichen  Or- 
gauen und  Arbeitgebern  oder  Arbeitnehmern  über 
die  Frage,  ob  oder  zu  welcher  Versicherungsanstalt 
oder  in  welcher  Lohnklasse  Invalidenversicherungs- 
beiträge zu  entrichten  sind,  werden  von  der  unteren 
Verwaltungsbehörde  (Magistrat,  Landrat  usw.)  ent- 
schieden. 

VII.  Haftung  des  Arbeitgebers  für  die 

ßeitragsleistung. 

Dem  Versicherten  steht  ein  gesetzlicher  Schaden- 
ersatzanspruch gegen  den  beitrags«äumigen  Arbeit- 
geber nicht  zu.  Nur  für  den  Fall,  dafs  der  Arbeit- 
geber die  ihm  gesetzlich  ohnehin  obliegende  öffent- 
lich-rechtliche Pflicht  der  Beitragsentrichtung  noch 
einmal  durch  privat  rechtlichen  Vertrag  mit  dem 
Versicherten  besonders  übernommen  hat,  kann 
daraus  bei  Nichterfüllung  der  Vertragsabrede  eine 
privatrechtliche  Haftung  des  Arbeitgebers  abgeleitet 
werden.   

Vereine. 

17.  Generalversammlung  des  Vereine  Österreichische 
Versuchestation  und  Akademie  für  Brau-  und  Malz- 
induetrie  in  Wien. 

Am  2.  Mai  fand  in  den  Räumen  des  Vereins- 
gebäudes  (Michaelerstrafse  25)  die  diesjährige  Gene 
ralversammlung  statt,  zu  der  sich  eine  stattliche 
Anzahl  Vertreter  unserer  hochentwickelten  öster- 
reichischen Brauindustrie  eingefunden  hatte.  In 
den  Berichten  der  einzelnen  Abteilungsvorstände 
und  des  Direktors  der  Institute,  Herrn  Professor 
Dr.  Prior,  konnte  mit  Befriedigung  festgestellt 
werden,  dafs  die  Ziele  und  Aufgaben  derselben 
möglichst  innige  Beziehungen  zwischen  Praxis  und 
Theorie  zu  schaffen  und  tüchtige,  mit  allen  Fach- 
kenntnissen ausgestattete  junge  Leute  heranzubilden, 
in  allen  Teilen  der  Monarchie  weitgehendste  Be- 
achtung fanden.  Das  Institut  wurde  im  verflossenon 
Geschäftsjahr  mit  3061  Untersuchungen,  mit  der 
Ausarbeitung  von  Projekten,  technischen  Rat- 
schlägen usw.  in  Anspruch  genommen.  Dieser  Be- 
richt sowohl  wie  der  anschließende  Vortrag  de* 
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Institutsvorstandes  über  die  neueren  Bestrebungen 
zur  Erhöhung  der  Sudhausausbeute  und  Demon- 
stration des  Ultrainikroskopes  fanden  den  reichen 
Beifall  aller  Erschienenen  und  hinterliefsen  den 
Eindruck,  dafs  das  Institut  iu  stetigem,  zunehmen- 
dem Emporblühen  begriffen  sei. 


n  Prof.  Dr.  Wagner  in  Weihanstephan,  Poat  Preising, 
oder  an  die  Geschäftsstelle  de*  Deutschen  Hopfenbauvereins 
in  Nürnberg,  Klarag**se  30,  gerichtet  werden.  Karsprogramme 


Notiz. 

HnpfenWaltterungskura»  In  München  mm  2».  «.  2«.  Mal  1908. 

Um  Hopfenproducenten  wie  -Konsiitnenteu  and  sonsti- 
gen Interessenten  Gelegenheit  tu  bieten,  sich  in  der  Be- 
urteilung von  Hopfen  verschiedener  Herkunft  methodisch 
so  nben  nnd  Präparier-  and  Verpackongaeinriehtungen  sowie 
moderne  Hopfenkuhlraume  kennen  »a  lernen,  finden  in 
München  am  2i>.  und  26.  Mai  lfd.  Js.  nnter  Leitung  von 
Prof.  Dr.  Wagner,  Konsutent  für  Hopfenbau  in  Weihen 
Stephan,  ökonomierat  A.  Faiat,  2.  Präsident  des  Deutschen 
Hopfenbaavereina  und  Rentier  Pani  Krankentbai,  beide 
von  Nürnberg,  zwei  je  einen  Tag  dauernde  Hopfenlioni- 
tierangskur««  statt 

An  jedem  Tag  werden  vormittags  von  9 — 12 1  ,  Uhr 
Bonitierungsfibungen  in  den  Geschäftsräumen  von  Bernhard 
1*11  mann,  Hopfenhandlung  in  Manchen,  mittlerer 
Hchrannenpavillon,  2  Stock,  abgebalten  und  nachm. 
Hopfenkuhlraum«  in  Brauereien  sowie  die  Geraten-  und  Hopfen- 
aussteliung  in  der  Autwtellung  «München  UKW«  besucht. 

Anmeldungen  tum  Lehrgang,  für  «len  kein  Honorar 
zu  entrichten  ist,  wollen  unter  Angabe  des  ausgewählten 
Kurstages  —  es  können  auch  beide  Kurse  besucht  werden  — 


Akademischer  Brauerbund  Weihenstephan. 

Mit  Rücksicht  darauf,  dafis  sich  die  Studien- 
zeit des  diesjährigen  Jahrganges  ihrem  Ende  zu- 
neigt, drängt  es  uns,  den  Verlauf  der  letzten  Thomas- 
kneipe iu  Nürnberg,  die  in  überaus  liebenswürdiger 
Weise  von  unsren  lieben  A.  H.  A.  H.  der  Ortsgruppe 
Nürnberg,  Fürth  und  Umgebung  des  »Verbandes 
ehemaliger  Weihenstephauer«  arrangiert  worden  war, 
zu  veröffentlichen,  damit  auch  in  Zukunft  sich  die- 
selbe eines  so  starken  Besuches  Alter  Herren  aus 
teilweise  sehr  grofser  Entfernung  erfreuen  möge: 

Im  prächtig  ausgeschmückten  Saale  des  Restau- 
rants »Zum  Krokodil*  vereinigten  siel»  am  Abend 
des  21.  Dezember  eine  grofse  Anzahl  Alter  Herren 
und  der  »Akademischo  Brauerhund  Weihenstephan  , 
um  eine  überaus  wohlgelungene  Kneipe  zu  begehen. 

Mit  dem  Bundeskantus  eröffnete  der  Präses, 
Herr  K.  Koepf,  die  Kneipe  und  gab  seiner  grofsen 
Freude  Ausdruck  über  das  so  überaus  zahlreiche 
Erscheinen  unsrer  lieben  A.  H.  A.  H.,  die  teilweise 
aus  bedeutender  Entfernung  gekommen  waren.  Der 


Verein  Deutscher  Brauerei-  und  Mälzerei- 
Betriebschemiker. 
III.  Sitzung 

am  BoaaafeM«,  4ea  SO.  Mal  1*0*  In  Leipzig,  TMrlurer  Hei; 


Tagesordnung: 

1.  Bericht  über  die  eingelaufenen  Resultate  der 
Vergleichsanalysen.  Herr  Dr.  Scholvien-Mühl- 
hausen. 

2.  Die  Maltosebestim  in  uug  in  Karamel-  und  Farb- 
malzeu.    Herr  C.  Bergs  ten- Leipzig  -  Plagwitz. 

3.  Bericht  über  die  Frühjahrstagung  der  V.  L.  B. 
Berlin.    Herr  H.  Nietschmann-Halle. 

4.  Aufnahme  neuer  Mitglieder. 

5.  Verschiedenes. 

NB.  Die  noch  ausstehenden  Analysenresultate 
sind  umgehend  Herrn  Dr.  Scholvien  einzusenden. 
Bezirksirrappe  Leipzig  (Sachsen,  Anhalt  a.  Thüringen)  des 
Verein»  Beutacher  BraaereU  u.  MKlterel-BeuiebNchemlker. 

Der  Vorsitzende:  Nietschmann-Halle. 


Obmann  der  Ortsgruppe  Nürnberg  des  Verbandes 
I  ehemaliger  Weibenstepbaner,  Herr  ßrauereibesitzer 
G.  Lederer,  hiefs  uns  dauu  in  den  herzlichsten 
Worten  willkommen  und  hob  besonders  das  feste 
und  innige  Zusammenhalten  zwischen  Alten  Herren 
und  Aktivitas  hervor. 

Nach  feuchtfröhlichstem  Verlauf  wurde  in  später 
Stunde  diese  Kneipe  geschlossen,  die,  dank  der 
Opferfreudigkeit  unserer  lieben  Nürnberger  A.  H. 
A.  H.,  eine  unsrer  schönsten  Kneipen  überhaupt 
gewesen  ist. 

Der  nächste  Tag  vereinigte  die  Festteilnehmer 
nochmals  zu  einem  gemütlichen  Frühschoppen  und 
gemeinschaftlicher  Mittagstafel. 

Möchte  sich  auch  am  heurigen  Thomastage 
wieder  eine  so  stattliche  Korona  versammeln,  zum 
Wohle  unseres  lieben  Bundes  und  zum  Wohle  der 
engsten  Beziehungen  zwischon  Alten  Herreu  und 
Aktivitas ! 

Akademischer  Brauerbund  Weihenstephan. 

I.  A. :  Saalfeld.  :  xxx  xxx. 


it'istl <m>-  und  Molxinelster-Bnnd. 


Wir  erfüllen  hiermit  die  traurige  Pflicht,  von  dem  am  18.  April  <l.  J.  im  5»  Lebenejtthre  erfolgten  Ahleben 
unseres  geschalten  Mitgliedes,  des 

Herrn  LUDWIG  HÖVEMANN, 

Braumeister  In  Berchum, 
Kenntnis  zu  geben.    In  dem  Dahingeschiedenen  verlieren  wir  einen  biederen,  braven  Kollegen,  der  unaerem  Bunde 
seit  einer  Reihe  von  Jahren  angehörte.    Sein  Andenken  wird  bei  uns  in  Ehren  bleiben 


I  > 


V  o  t*  m  t  n  n  «1  Fr.  Reinhardt. 


Digitized  by  Google 


220 


Zeitschrift  für  das  gesamte  Brauwesen.    XXXI.  Jahrgang. 


Nr.  20 


Verband  ehem.  Weihenstephaner  der  Brauerabteilung  in  Weihenstephan 

unter  dem  Protektorate  Sr.  Kgl.  Hoheit  des  Prinzen  Ludwig  von  Bayern. 


Einladung  zur  VII.  ordentlichen  Generalversammlung  und  zum  X.  Stiftungsfest 

des  Verbandes  ehemaliger  Weihenstephaner  der  Brauerahteilunir 

in  den  Tagen  des  13.,  14.  und  15.  Juni  1908  zu  München. 


Programm: 
Samstaf,  den  IS.  Juni  1908: 
Sitzungen  der  Ausschüsse  und  Begrüfsungsabend  in 
der  »Ausstellung«. 

Sonntag,  den  U.Juni  1908: 
Generalversammlung. 

Diner  in  der  Hauptrestauration  der  Ausstellung, 
anschliefsend  Ausstellungsbummel. 

Xontag,  den  15.  Juni  1908: 
Ausflüge  in  die  Umgebung  (Starnberg,  Garmisch, 
oder  Kufstein  nach  freier  Wahl.) 


Der  Vorstand  hofft,  die  Alten  Weihenstepbaner 
recht  zahlreich  in  München  beim  X.  Stiftungsfest 
begrüfsen  zu  können,  um  dieses  schöue  Jubiläum 
recht  festlich  begehen  zu  können. 

Schon  der  Umstand,  dafs  die  vielversprechende 
Ausstellung  »München  1908«  viel  des  Sehenswerten 
bieten  wird,  lafst  uns  hoffen,  eine  grofse  Anzahl 
unserer  lieben  Mitglieder  mit  ihren  Frauen  will- 
kommeu  heißen  zu  können. 

Nähere  Angaben  vorbehalten. 

Der  Vorstand: 
Josef  Pschorr. 


Zusammenkunft  ehemaliger  Weihenstephaner  in  Stuttgart. 


l'ml  wieder  »lelit  mau  m  «nf«  neu, 


Dm  Ist  <lle  WHhen«Ujpb»iM«r  Tron  t 

Überall  wo  an  einem  Orte  mehrere  Weihen- 
stephaner zusammen  sind,  werden  von  jeher  rege 
Zusammenkünfte  gepflegt.  So  hat  sich  auch  jetzt 
nach  langer  Ruhezeit  in  Stuttgart  eine  ansehnliche 
Schar  zusammengefunden,  die  von  nun  au  wieder 
an  jedem  ersten  Samstag  eines  jeden  Monats  im 
>Hotel  Viktoria«  eine  Versammlung  abhält. 

Die  erste  Versammlung  war  eine  aufserordent- 
liche  und  fand  statt  am  11.  April,  um  Abschied  zu 
nehmeu  von  Herrn  v.  Kellenbach,  der  wieder 
nach  Samara  in  Rußland  fuhr. 

Die  zweite  Versammlung  wurde  am  2.  Mai  ab- 
gehalten. Es  waren  vorher  an  alle  allen  Weihen- 
stephaner Württembergs  Einladungen  ergangen, 
soweit  ihre  Adressen  im  letzten  Jahresbericht  er- 
sichtlich waren.  Die  Versammlung  war  gut  besucht 
von  Mitgliedern  aus  Stuttgart,  Vaihingen  a.  F., 
Tübingen,  Ludwigsburg. 

Viele  Herren  sagten  ihr  Kommen  zur  nächsten 
Versammlung  zu.  Es  wurde  beschlossen,  auf  den 
nächsten  Versammlungen  Diskussion  zu  halten  über 
die  jeweiligen  Neuerungen   in  der  Brauerei  und 


Mälzerei,  wie  es  auch  in  dieser  Versammlung  schon 
geschah. 

Bis  zur  später  Stunde  safs  man  in  angereg- 
tester  Stimmung  beim  Glase  »Weihenstephaner 
Staatsbräu«  zusammen,  bei  dem  sich  so  gut  plaudern 
läfst  und  das  jeden  alten  Weihenstephaner  gewisser- 
mafsen  anheimelt,  wenn  er  an  den  Frühschoppen 
im  »Bräustübl«  denkt. 

Am  Sonntag,  den  3.  Mai  machten  die  jüngeren 
»alten  Weihenstephauer«  einen  gemeinsamen  Aus- 
flug nach  Obertürkheim  und  kann  man  wohl  sagen, 
dafs  Stuttgart  sich  zurzeit  mit  Stolz  an  die  alten 
Weihenstephaner  Münchens  und  Nürnbergs  reihen 
kann. 

Wir  wollen  hoffen  und  wünschen,  dafs  es  so 
bleibt  und  laden  hiermit  nochmals  zu  recht 
Besuch  der  nächsten  Versammlung  ein. 


Die  nächste  Versammlung  findet  des  Pfingst- 
festes  halber  schon  am  30.  Mal,  8  Uhr  abends  im 

Hotel  Viktoria  statt. 


I.  A.  des  Ohm; 


Nr  dMKBnltrelehiWttrttembenr: 

J.  Nathan. 


Für  die  Redaktion  verantwortlich :  Dr.  C.  Bleiech  in  Weihenstophan  b.  Freieing.  —  Druck  von  R.  Oldenbourf  in  Manchen. 
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Die  Ausbeate  im  Laboratorium  and  im  flrofsen. 


Von  Dr.  Otto 


,  Frankfurt  a.M.,  Brauerei  Henninger. 


Nachdem  durch  die  Vereinbarungen  auf  der 
Oktoberveraammlung  1907  in  Berlin  die  Benutzung 
von  Feinmehl  fUr  die  Handelsanalyse  des  Malzes 
eingeführt  worden  ist,  ist  die  Frage  wieder  akut 
geworden,  ob  auch  im  Groben  die  Extraktmengeu 
gewonnen  werden  können,  welche  die  Analyse  des 
Malzes  ergibt. 

Sehr  eingehend  hat  bereits  im  Jahre  1905  Pro- 
fessor Lintner  auf  der  Jahresversammlung  der 
wissenschaftlichen  Station  in  München  diese  Frage 
bebandelt.1)  Nachdem  er  die  Art  und  Weise  der 
Extraktgewinnung  im  Laboratorium  nach  der  Pro- 


')  Über  die  theoretische  Auebeute  aus 
Zeitachr.  f.  <i.  gen.  Brauw.  1906,  S.  753. 


portionalitatsmethode  im  Feinraehl  gegenüber  der- 
jenigen im  Grofsen  nach  den  verschiedensten  Seiten 
hin  beleuchtet  hat,  kommt  er  zu  dem  Schlüsse, 
dafs  er  den  Angaben  der  Praxis,  nach  welchen  im 
Sudhaus  die  Laboratoriuinsausbeute  erreicht  sei. 
nicht  recht  traue;  einmal  weil  in  der  Praxis  ein 
erschöpfendes  Aussüfsen  der  Treber  ausgeschlossen 
sei,  und  ferner,  weil  die  Analyse  (mit  Feinmehl) 
den  Extraktgehalt  des  Malzes  au  und  für  sich  zu 
hoch  angebe.  Die  erste  Ursache  sei  allein  schon 
ausreichend  in  allen  Fällen,  in  welchen  im  Labora- 
torium ebensoviel  Malzbestandteile  löslich  werden 
wie  in  der  Praxis,  die  zweite  komme  zur  Geltung, 
wenn  etwa  in  der  Praxis  durch  intonsivere  Ein- 
wirkung von  Temperatur  und  Zeit  mehr  Extrakt 
in  Lösung  ginge  als  im  Laboratorium. 

In  seinen  Ausführungen  stützt  sich  Herr  Prof. 
Lintner  auf  die  vergleichenden  Untersuchungen, 
welche  Herr  Dr.  Bergdolt  auf  seine  Veranlassung 
mit  Malzen  verschiedener  Art  sowohl  nach  der 
üblicheu  Proportionalitätsmethode  als  auch  nach 
der  Zweifiltrations-  und  Treberauswaschmothode  aus- 
geführt hatte.')  Hierbei  hatte  sich  herausgestellt, 
dafs  (unter  Verwendung  von  Feinmehl)  die  beiden 
letzten  Methoden  unter  sich  recht  gut  stimmende 
Resultate  lieferten,  dafs  diese  aber  gegen  diejenigen 
nach  der  Proportionalitätsmethode  im  Mittel  um 
l,5°/0  zurückstanden. 

Ganz  ähnliche  Differenzen  in  den  Ergebnissen 
der  Analyse,  je  nach  der  angewandten  Methode, 
hatten  schon  früher  W.  Schultze  (1877)  und  F. 
Reim  (1884)  festgestellt,  und  als  Grund  hierfür 
gaben  sie  an,  dafs  die  Ballingsche  Tabelle  un- 
genau sei,  und  dafs  ferner  die  Maischwassermenge, 
welche  der  Berechnung  des  Extraktes  bei  der  Pro- 
portionalitätsmethode zugrunde  gelegt  wird,  un- 
richtig, nämlich  zu  hoch  angenommen  werde.  Weil 
sich  die  Treber  nach  der  Auswaschmethode  nur 
sehr  schwierig  aussüfsen  lassen,  hatten  sie  nur  mit 
Mengen  von  7—8  g  Malz  gearbeitet.  Die  Versuchs- 
fehler, welche  so  kleine  Quantitäten  bedingen,  sind 
aber  unverhältnismäfsig  grofs  und  damit  die  Resul- 
tate nicht  sehr  genau.  Herr  Dr.  Bergdolt  ver- 
suchte daher,  gröfsere  Mnlzmengen  zur  Untersuchung 
zu  verwenden  und  es  gelang  ihm,  wie  bei  der  jetzt 
üblichen  Methode,  50  g  Malz  unter  Benutzung  eines 
Heifswassertrichters  beim  Filtrieren  der  Maische 
nach  der  Auswaschmethode  zu  uutersuchen,  ohne 
dafs  mehr  als  1000  com  Filtrat  erhalten  wurden 
und  die  Dauer  des  Filtrierens  und  Aussüfsens  mehr 
als  1  Stunde  beanspruchte.    Aber  trotz  der  aus- 


l)  Zur  Bestimmung  des  Extraktgehaltes 
Zeitachr.  f.  d.  ges.  Brauw.  190f>,  S.  597. 


im  Malze. 
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reichenden  Grölse  des  in  Untersuchung  genom- 
menen Materiales  kann  er  nur  die  Befunde  von 
Schnitze  und  Reim  bestätigen;  als  Ursache  für 
die  Unterschiede  von  fast  2%  gibt  er  ebenfalls  die 
Ungenauigkeit  der  Ball  ingachen  Tabelle  und  die 
unrichtig  angenommene  Maischwassermenge  an. 
Leider  führt  Herr  Dr.  Bergdolt  nicht  an,  in 
welcher  Weise,  resp.  in  welcher  Höhe  die  Balling* 
tabelle  die  Untersuchungsergebnisse  beeinflussen 
soll.  Denn  bei  der  Proportionalitätsmethode  wird 
ja  dieselbe  Tabelle  benutzt,  also  gewissermafsen 
derselbe  Fehler  begangen.  Der  wirkliche  Grund 
für  den  Einflufs  der  Balling  tabelle  liegt  nun 
darin,  dafs  man  bei  der  Proportionalitätsmethode 
Würzen  erhält,  deren  spezifisches  Gewicht  einem 
Extraktgehalt  von  etwa  7,5— 8,5%  Balling  ent- 
spricht, während  bei  der  Zweifiltrations-  und  Aus- 
waschmethode (nur)  Würzen  von  etwa  3 — 4°/0  zur 
Bestimmung  kommen. 

Die  sonst  als  exakt  angesehene  Zweifiltrations- 
methode mufs  daher  ähnliche  falsche  Resultate 
geben,  wie  die  Auswaschmethode,  und  die  (schein- 
bare) Übereinstimmung  der  Resultate  beider  Me- 
thoden ist  noch  kein  Beweis  für  die  Richtigkeit. 
Über  die  Gröfse  des  Fehlers,  den  die  Unrichtigkeit 
der  Balling  tabelle  bedingt,  kaun  man  sich  übri- 
gens leicht  in  folgender  Weise  ein  Bild  machen. 

Als  sehr  genau  kann  die  Tabelle  von  W  i  n  d  i  s  ch, 
welcher  die  spezifischen  Gewichte  bei  15°  zugrunde 
gelegt  sind,  angesehen  werden,  und  ebenso  die  von 
Mohr  auf  eine  Temperatur  vou  17,5°  C  hiernach 
umgerechnete  Tabelle.1)  Setzt  man  die  Werte 
dieser  Tabelle  für  die  ermittelten  spezifischen  Ge- 
wichte ein,  so  müssen  bei  allen  Verdünnungsgraden 
die  gleichen  Resultate  erhalten  werden.  Hätte  man 
z.  B.  nach  der  Auswaschmethode  genau  600  g  Würze 
aus  50  g  Malz  erhalten  und  als  deren  spezifisches 
Gewicht  bei  17,5°  1,0310  gefunden,  so  wäre  nach 
der  umgerechneten  Tabelle  von  Windisch  der 
Extraktgehalt  der  Würze  7,80%  und  die  Ausbeute 

aus  dem  Malz  - — ^  '     —  78,0%.     Das  gleiche 

Rosultat  müfste  man  auch  erhalten,  wenn  man,  statt 
500  g,  1000  g  Würze  abfiltriert  hätte,  mir  der  Pro- 
zentgebalt wäre  ein  anderer  geworden,  nämlich 
500  X  7,80 


10U0 


3,90.    Diesem  Werte  aber  entspricht 


ein  spezifisches  Gewicht  von  1,0153  (nach  Mohr- 
W indisch).  Liest  man  nun  aber  die  analogen 
Werte  aus  der  Balling  tabelle  ab,  so  findet  man: 

bei  500  g  Würze 
für  1,0310  spez.  Gew.  7,71»  Bg.  =  77,1%  Ausbeute, 


r.  f. 


1906,  8.  2t)7. 


bei  1000  g  Würze 
für  1,0153  spez.  Gew.  3,82°  Bg.  =  76,4%  Ausbeute, 
also  um  0,7%  Extrakt  zu  wenig,  wenn  die  Ver- 
dünnung der  Würze  bis  auf  1000  g  gestiegen  ist. 
So  grofs  ist  also  etwa  der  Fehler  der  durch  die 
Ungenauigkeit  der  üblichen  Tabelle  nach  Balling 
verursacht  wird.  Es  würden  also  nach  den  Berg- 
dolt sehen  Untersuchungen  die  Resultate  der  Pro- 
portionalit&tsmethode  diejenigen  nach  der  Aus- 
waschmethode um  1,6 — 0,7  =  0,8  rund  1%  über- 
steigen. Dieses  eine  Prozent  wäre  demnach  an 
Extrakt  überhaupt  nicht  vorhanden,  sondern  würde 
gewissermafsen  nur  durch  die  Untersuchung  nach 
der  Proportionalitätsmethode  vorgetäuscht. 

Im  folgenden  Jahre  1906  machten  die  Herren 
Prof.  Dr.  C.  Bleisch  und  H.  Leberle  die  Aus- 
beutefrago  noch  einmal  zum  Gegenstande  einer 
längeren  Untersuchung1),  indem  sie  wiederum  die 
Resultate  nach  der  Proportionalität«-  und  Treber- 
auswaschmethode  (mit  Feinmehl),  welche  ja  dem 
in  der  Praxis  geübten  Verfahren  am  ähnlichsten 
ist,  in  Vergleich  setzten.  In  Erkenntnis  der  Un- 
genauigkeit der  Balling  tabelle  berechneten  sie 
aber  die  Extraktausbeuten,  resp.  Extraktgehalte 
auch  noch  nach  den  Tabellen  vou  Schulze-Os t er- 
mann, vou  Windisch  und  nach  der  amtlichen 
österreichischen  Tabelle.  Sie  stellten  dabei  fest, 
dafs  die  Ausbeuten,  welche  durch  Auswaschen  der 
Treber  erhalten  wurden  und  mit  den  Balling- 
sehen  Zahlen  berechnet  waren,  wieder  hinter  den 
analogen  Werten  nach  der  Proportionalitätsmethode 
im  Mittel  von  acht  Untersuchungen  um  1,5%  zu- 
rückblieben, aber  bei  Benutzung  der  Windisch- 
sehen  und  Österreichischen  Tabelle  nur  noch  um  0,6 
resp.  0,3%  differierten.  Hiernach  ist  also  der  Wert, 
um  welchen  die  Proportionalitätsmethode  die  Aus- 
beute zu  hoch  angibt,  nur  noch  rund  0,5%  und  damit 
so  klein,  da/s  er  noch  in  die  bei  der  Malzanalyse  zu- 
gelassenen Fehlergrenzen  fällt.  Die  Untersuchungen 
wurden,  wie  besonders  hervorgehoben  wird,  jedesmal 
in  vierfacher  Anzahl  durchgeführt,  die  Resultate  er- 
scheinen also  ziemlich  zuverlässig.  Allerdings  ge- 
nügten zum  völligen  Aussüfsen  der  Rückstände 
1000  cem  nicht,  es  wurden  erheblich  mehr  gebraucht. 
Dadurch  ist  aber  die  Bestimmung  des  Extraktes 
noch  unsicherer  geworden  als  nach  der  Bergdolt- 
schen  Methode.  Denn  bekanntlich  macht  bei  rund 
8%  Balling  in  der  LaboratoriumswUrze  eine  Ein- 
heit der  vierten  Dezimale  des  spezifischen  Gewichtes 
0,2—0,3%  in  der  Ausbeute  aus,  bei  3— 4grädiger 
Würze  aber  ergibt  ein  solcher  Versuchsfehler  0,4 
bis  0,6%  Differenz.    Wird  nun  die  Würze  durch 

>)  Di«  Auabeut«  und  ihre  Berechnung.  Teil  II.  Zeit- 
schrift f.  d.  ges.  Branw.  1906,  8.  621. 
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Erhöhung  der  Wassermenge  noch  verdünnter,  so 
wird  auch  die  Fehlergrenze  noch  weiter. 

Wenn  man  nun  bedenkt,  dafs  im  Grofsen  trotz 
sehr  starker  und  weitgehender  Erschöpfung  der 
Treber  noch  Würzen  von  mindestens  10°  Balling 
nach  dem  Abläutern  in  der  Pfanne  sind,  so  drängt 
sich  unwillkürlich  der  Gedanke  auf,  dafs  auch  im 
Kleinen,  im  Laboratorium,  die  Maischrückstände 
sich  müssen  vollständig  auswaschen  lassen,  ohne 
dafs  die  Würzen  unter  8°  Balling  wiegen.  Gelingt 
dies,  so  ist  der  Fehler,  der  durch  die  Ungenauig- 
keit  der  Balli ngtabelle  verursacht  wird,  ausge- 
schieden, und  die  Feststellung  des  Extraktes  hat 
nur  mit  denselben  Versuchsfehlern  zu  rechnen  wie 
die  Proportionalitätsmethode,  beide  Ausbeuten  sind 
also  auch  mit  Benutzung  der  Bai  Ii  ngtabelle  ver- 
gleichbar. Um  so  starke  Würzen  zu  erhalten,  kann 
man  natürlich  einen  einfachen  (Heifswasser-)Trichter 
mit  Filter  nicht  gebrauchen,  denn  in  diesem  laufen 
die  Würzen  zwar  schnell  ab,  aber  was  an  Zeit  ge- 
wonnen wird,  mufs  durch  ein  Mehr  an  Auswasch- 
wasser wieder  zugegeben  werden.  Ich  versuchte 
daher  den  kleinen  Apparat,  den  ich  bei  früheren 
Untersuchungen  «Ober  Abläutern«  benutzte1),  für 
diesen  Zweck  zu  verwenden,  obwohl  sich  schon 
damals,  besonders  beim  Abziehen  der  Vorderwürze, 
ganz  erhebliche  Schwierigkeiten  gezeigt  hatten. 
Unter  Beachtung  der  Kunstgriffe,  welche  die  Bier 
sieder  beim  Abläutern  beachten,  und  mit  Hilfe 
kleiner  Änderungen  gelang  es  aber,  den  Läuter- 
prozefs  im  Sudhause  völlig  nachzuahmen  und, 
was  mir  das  Wichtigste  scheint,  auch  quantitativ 
genau  zu  verfolgen. 

Da  der  kleine  Apparat  alle  Operationen  am 
Lauterbottich  zu  wiederholen  gestattet  und  damit 
einen  Einblick  in  die  »Physik«  des  Läuterbottichs 
gewährt,  so  möge  er  hier  etwas  genauer  beschrieben 
werden,  bevor  ich  die  Zahlen  anführe,  welche  durch 
die  vergleichenden  Untersuchungen  nach  der  Pro- 
portionalitätsmethode und  Auswaschmethode  von 
mir  gefunden  wurden.  Auf  die  besonderen  Er- 
scheinungen und  Schwierigkeiten,  die  je  nach  der 
Behandlung  der  Maische  auftreten,  wird  an  den 
betreffenden  Stellen  besonders  hingewiesen  werden. 

Wie  die  beistehende  Abbildung  zeigt,  besteht  der 
Apparat  aus  einem  Zylinder  A  (Fig.  46)  aus  Blech  von 
ca.  22  ccm  Höhe  und  4  cm  Weite ;  er  fafst  ungefähr 
260  ccm,  also  ein  wenig  mehr,  als  die  Laboratoriums- 
maische aus  einem  Becher  ausmacht.  Am  unteren 
Ende  ist  er  durch  einen  schwach  gewölbten  Boden 
mit  Ablafsröhrchen  C  und  Hahnen  E  verschlossen. 
Dieser  Boden  wird  mit  einem  eng  geflochtenen 

')  Vgl.  Wocben»chr.  f.  Brauerei  1904,  8.  699.  Ebenso 
f.  d.  gea.  Bmuw.  1904,  8.  891. 
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Drahtsiebe  belegt.  Um  während  des  Abläuterns 
die  Maische  auf  der  gewünschten  Temperatur  halten 
zu  können,  ist  der  Zylinder  A  in  einen  zweiten  B 
von  etwas  gröfserem  Durchmesser  gesteckt,  welcher 
mit  Wasser  gefüllt  wird.  Der  Ansatz  D  dient,  wie 
bei  einem  Heifswassertrichter,  zum  Unterstellen  der 
Heizflamme  und  ein  Thermometer  77»  zur  Kon- 
trolle der  Temperatur. 

Anfänglich  hatte  der  Zylinder  A  nur  die  halbe 
Länge,  etwa  gleich  dem  umgebenden  Wasser- 
mantel; sein  Inhalt  von 
ca.  120— 130  ccm  war  da- 
mit gerade  imstande,  die 
zurückbleibenden  Treber 
der  Grobschrotraaische  zu 
fassen.  Wenn  also  die 
Vorderwürze  bis  auf  die 
festen  Rückstände  abge- 
läutert war,  konnte  der 
Gummistopfen  F  aufge- 
setzt und  beliebiger  Druck 
daraufgestellt  werden, 
ohne  dafs,  wie  bei  der  ab- 
gebildeten Form,  über- 
flüssig > toter«  Raum  da- 
rüber vorbanden  war, 
welcher  für  gutes  Aus- 
sähen wenig  vorteilhaft 
erschien.  Die  Maische  von 
rund  250  ccm  konnte  da- 
bei natürlich  nicht  auf 
einmal  eingefüllt  wer- 
den, sondern  in  meh- 
reren Portionen,  wie 
eben  durch  die  ablau- 
fende Vorderwürze  Raum  gegeben  wurde.  Dieses 
fortwährende  Nachgiefsen  ist  aber  unbequem  und 
außerdem  kann  die  für  gutes  Abläutern  wichtige 
» Ruhepause«  nicht  eingehalten  werden.  Daher  ist 
der  Zylinder  A  doppelt  so  lang  gemacht,  so  dafs  er 
die  gesamte  (heifse)  Maische  eines  Bechers  aufzu- 
nehmen vermag.  In  der  Folge  hat  sich  der  tote 
Raum  Über  den  Trebern  für  völliges  Auswaschen  als 
nicht  hinderlich  erwiesen,  wenn,  wie  im  Grofsen, 
gewisse  Vorsichtsmafsregeln  beachtet  werden. 

Bis  heute  wird  im  Grofsen  mit  ganz  wenigen 
Ausnahmen  zum  Abläutern  der  Läuterbottich  be- 
nutzt und  für  diesen  ist  verhältnisraäfsig  grobes 
Malzschrot  zum  Gelingen  notwendig,  wenn  nicht 
etwa,  wie  nach  dem Schmitzschen  Verfahren,  die 
ganze  Maische  gekocht  und  siedend  heifs  abgeläutert 
wird.  Zur  Beurteilung  der  Ausbeute  ist  daher,  weil 
diese  ja  sowohl  von  der  Schrotung  wie  von  der 
Lösung  des  Malzes  stark  abhängig  ist,  scheinbar 
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ganz  logischer  Weise  die  Untersuchung  des  Malzes 
mit  Grot>8chrot  herangezogen  worden,  besonders 
auch  weil  die  Analysenresultate,  in  Anpassung  an 
die  Maischverfahren  im  Grofsen,  durch  Kochen  und 
Nachverzuckeru  der  Maischen  kaum  gegenüber  dem 
im  Laboratorium  üblichen  Infusionsverfahren  ge- 
ändert werden.  Es  ist  deshalb  jedenfalls  zunächst 
auch  wünschenswert,  zu  wissen,  ob  auch  mit  Grob- 
schrot ähnliche  Differenzen  zwischen  den  Resul- 
taten der  Treberauswaschinethode  und  Propor- 
tionalitätsmethodc  bestellen  wie  mit  Feinmehl. 

Im  folgenden  sind  nun  eiue  Reihe  von  ver- 
gleichenden Untersuchungen  nach  beiden  Methoden 
mit  Grohschrot  (Seckmühle  25)  angeführt.  Zum 
Auswaschen  der  Trober  wurde  der  kleine  Apparat 
benutzt,  in  der  Weise,  dafs  die  gesamte  heifse 
Maische  (von  70°  C)  eingegossen  wurde,  während 
der  Wassermantel  auf  70 — 75°  C  gehalten  wurde. 
Für  gutes  Abläutern  ist  ebenso  wie  im  Grofsen  eine 
kurze  Ruhe  von  10—15  Minuten  notwendig.  Zapft 
man  nämlich  sofort  an,  so  klärt  sich  die  Vorder- 
würze  meistens  nicht,  und  gewöhnlich  versagt  nach 
einiger  Zeit  die  Würze,  sie  läuft  kaum  mehr  in 
ganz  langsam  folgenden  Tropfen,  besonders  wenn 
der  kleine  Hahnen  nicht  genügend  gedrosselt  wird. 
Nach  der  Ruhe  aber  wird  die  Vorderwürze  recht 
bald  blank ;  allerdings  mufa  dabei  der  Ablauf  so 
geregelt  werden,  dafs  in  der  Sekunde  höchstens  ein 
bis  zwei  Tropfen  aus  dem  Hahnen  austreten.  Es 
ist  dios  im  Verhältnis  zur  gewöhnlichen  Läuter- 
botticharbeit noch  ein  sehr  raschos  Abläutern.  Da 
20  Tropfen  rund  1  ccm  geben,  so  erhält  man  in 
dieser  Weise  in  1  Minute  6  ccm  und  in  1  Stunde 
360  ccm,  also  weit  mehr  als  Vorderwürze  in  der 
Maische  vorhanden  ist.  Die  Treber  sehen  des- 
wegen meist  schon  nach  20  Minuten  heraus  und 
das  »Anschwftnzen«  kann  beginnen.  Um  nicht  zu 
viel  und  zu  verdünnte  Würze  zu  erhalten,  mufs  aber 
der  Ablauf  noch  etwas  gemäfsigt  werden;  als 
passende  Einstellung  kann  die  gelten,  bei  welcher 
die  erforderlichen  450—500  ccm  in  etwa  2  Stunden 
ablaufen. 

Fängt  man  die  Würze  in  einem  Becherglase, 
welches  zweckmässig  bei  ca.  170  ccm  (Vorderwürze) 
und  450  ccm  (Nachgüsse)  Marken  erhält,  auf  und 
läfst  sie  an  der  Becherwand  herabfliefsen,  so  ordnen 
sich  die  Nachgüsse,  die  nach  und  nach  natürlich 
immer  leichter  werden,  über  der  Vordorwürze  ent- 
sprechend ihrem  spezifischen  Gewichte  an.  Während 
nun  die  Vorderwürze  beim  Abkühlen  stark  nach 
trübt,  behalten  die  Nachgüsse  ziemlich  lange  und 
gut  ihre  Klarheit,  sie  bilden  damit  eine  ziemlich 
scharfe  Grenze  gegen  jene.  Wird  aus  irgend  einem 
Grunde  der  Wassermantel  zu  stark  erwärmt,  über 


80°  C,  so  geht  Stärke  in  Lösung.  Auf  die  Aus- 
beute hat  dies  zwar  keinen  nachweisbaren  Einflufs, 
äufserlich  aber  macht  sich  diose  Erscheinung  da- 
durch bemerkbar,  dafs  in  diesen  Perioden  die 
Würzen  mit  einem  weifsen  Ton  laufen  und  beim 
Abkühlen  sehr  schnell  trüb  werdeu.  Im  Grofsen 
hat  man  gewisse  Bedenken,  wenn  die  Würzen  nicht 
ganz  blauk  sind;  sie  sind  wohl  zum  Teil  auf  die 
beschriebene  Beobachtung  zurückzuführen.  Dort 
wo  die  Würze  an  der  Becherglaswand  herabläuft, 
setzt  sich  allmählich  ein  weifser  Streifen  von  Bior- 
stein  an.    (Tab.  I). 

Tabelle  I. 

Versacke  mit  ungekochter  Maische  aas  Grohschrot. 

I.  Helios  Malz,  Seckmühle  25'.    Grade  nach  Bg. 

a)  Proportionalitatsmethodo : 

4,42  %  Wasser,  74,79  ♦/,  E.  lfttr.  =  78,2»;,  E.  a.  Tr.-Sb., 

b)  Aus  wasch  metbode  (70*  C): 

in  1  Std.  25  Min.  454,8  g   zu  8,14  *  Bg.  =  74,04  V,  E., 
in  30  Min.  152  ccm  in  0,17«  Bg.  =  0,52»/.  E., 

 in  30  Min.  170  ccm  su  0.07»  Bg.  =  0,23"/.  E. 

in  2  Std.  25  Min   74,79%  E. 

II.  Helles  Mals,  Seckmühle  25'. 

a)  ProportionaliUtsinetbode : 

3,90»/.  Wasser,  75.25«/.  E.  lfttr.  =  78,3  V.  E.  a.  Tr.-Sb. 

b)  Aaswaschmethode  (70°  C): 

in  1  Std.  20  Min.  450,9  g   zu  8,29  0  Bg.  =  74,76  °/#  E., 
in  40  Min.  110  ccm  zu  0,17  9  Bg.  .■=  0,37»/.  E., 

 in  25  Min.  110  ccm  su  0,08»  Bg.  =  0,17  «  >  E , 

in  2  Std.  25  Min  75,30  <Y0  E. 

in  weiteren  20  Min.  110  ccm  zu  0,08°  Bg.  =  0,17  %  E. 

IIL  Helles  Malz,  Seckmühle  25'. 

a)  Proportionalitatsmethodo: 

2,78  ♦/„  Wasser,  73.70»/,  E.  lfttr.  =  75,8  E.  a.  Tr.-Sb. 

b)  Auswaschmethode  (70°  C): 

in  2  Std.  —  Min.  455,1  g    su  8,10"  Bg.  =  73,72»/.  E., 
in  80  Min.  110  ccm  zu  0,17°  Bg  =  0,37  •/,  E  , 

iu  2  Std.  80  Min.   74,09  7,  E., 

in  weiteren  30  Min.  110  ccm  zu  0,10»  Bg.  =  0.22  K. 

IV.  Dunkles  Malz,  Seckmühle  85'. 

a)  ProporüonaliULtsmethode : 

1,20»/,  Wasser,  78,13 •/,  K.  lfttr.  =74,0»/,  E.  a.  Tr.-Sb. 

b)  Auswaschmethode  (70°  C): 

in  2  Std.  —  Min.  459,ß  g   zu  7,95»  Hg.  =  73,08  •/„  E., 

 in  40  Min,  110  ccm  zu  0,10»  Bg.  =  0,22  »y.  E. 

in  2  Std.  40  Min.     ...    78,30  •/,  E, 

in  weiteren  30  Min.  110  ccm  zu  0,07 0  Bg.  =  0,16  °,  „  E. 

Wie  die  vorstehenden  Untersuchungsergebnisse 
zeigen,  werden  die  Ausbeuten  nach  der  Propor- 
tionalitätsmethode (mit  Grobschrot)  auch  durch  Aus- 
süfsen  der  Maischrückstände  nicht  nur  glatt  er- 
reicht, ohne  dafs  übermäfsig  lange  —  im  vorliegen- 
den Falle  nur  21/;,  Stunde  —  und  viel  übergeschwänzt 
zu  werden  braucht,  sondern  sie  können  sogar  über- 
troffen werden.  Allerdings  ist  die  Zusammensetzung 
der  letzten  Nacbgüsse  keine  normale  mehr,  indem 
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besonders  der  Aschegehalt  —  im  wesentlichen 
Kieselsäure  —  bis  über  20°/0,  auf  Extrakt  berechnet, 
zunimmt;  doch  ist  dies  eine  Erscheinung,  welche 
auch  im  grofsen  zutage  tritt  und  zwar  hier  meist 
noch  in  verstärktem  Mafse,  weil  die  Anschwänz- 
wässer von  vornherein  gewisse  mineralische  Be- 
standteile enthalten. 

Die  Zunahme  des  Extraktes  während  des  Aus- 
süTsens  scheint  in  gewissem  Zusammenhange  zu 
stehen  zur  ursprünglichen  Auflösung  des  Malzes, 
indem  bei  gut  gelösten  Malzen,  z.  B.  bei  Nr.  1  in 
Tab.  I,  die  Ausbeute  der  Proportionalitätsmethode 
eben  erreicht  ist,  währeud  sie  bei  weniger  guter 
Lösung,  z.  B.  bei  Nr.  3,  merkbar  überschritten  ist. 
rschiuh  folgt.) 


Denn  es  waren  vorhanden 


Der  Hopfen  and  seine  Kultur  in  Bayern. 

Von  Dr.  G.  Graf. 

(Schluß.) 

Die  Ergebnisse  dieser  Aufstellung  erfahren 
noch  eine  Vervollständigung  durch  die  Angaben 
über  die  Gemeinden  mit  wenigor  als  5  ha  Hopfen- 
land.  Unter  Berücksichtigung  der  dadurch  veran- 
lagten Verschiebungen  ergibt  sich  für  den  Hopfen- 
anbau und  die  Ernte  der  sämtlichen  bayerischen 
Gemeinden  folgendes: 


in 

Preufsen  

2064  ha 

i 

24978  ? 

■> 

1  » 

T 

Württemberg 

5356  » 

■> 

Baden   

1854  * 

18  = 

'< 

Oldenburg  .... 

1  i 

> 

Sachsen-Meiningen 

11  » 

Sachsen-Altenburg 

— 

» 

Sachsen-Koburg-Gotha 

4  » 

:« 

Elsafs-Lothringen  .  . 

4574  » 

i 

Deutschland  .... 

38861  » 

Dementsprechend  ist  auch  die  Produktion  eine 
ganz  riesige.  In  den  günstigsten  Jahren  wurden 
in  Bayern  pro  ha  6— 7,5  dz  geerntet  (1875  =  7,4  dz, 
1889  =  7,3  dz,  1894  =6,7  dz,  1905  =  6,1  dz);  in 
den  schlechtesten  1,5-2  dz  (1876  =  1,6  dz,  1893 
=  1,8  dz,  1901  =  2,1  dz).  Das  Jahr  1906  stellt 
daher  mit  4,7  dz  pro  ha  eine  gute  Mittelernte  vor. 
Das  Gesamterträgnis  dieser  Ernte  belief  sich  auf 
123726  dz.  Es  ist  nun  interessant,  zu  sehen,  wie 
sich  der  Konsum  zu  diesen  Ernten  verhält. 

Nach  Lintner  wurden  früher  in  Bayern  für 
Schenkbier  1,5 — 2  ßT,  für  Lagerbier  2—3  8"  Hopfen 
pro  100  ff  Malz  genommen.    (In  Weihenstephan 


Tabelle  II. 

Hopfenanbau  uad  -Krnte  der  sämtlichen  bayerischen  Gemeinden,  In  denen  Hopfen  gepflanzt  wird: 


Regierangsbezirk  and 
Königreich 

Gesamtanbaufläche  aller 
hopfenbauend.  Gemeind. 

Geschätzter 

Durchschnittnertrag  pro  ba 

H  eaain  tern  teertrag 

Hektar 

Doppelzentner 

i:h>7 

UKW 

1905 

1907 

1906 

1906 

1907 

1906  j 

190Ö 

1  'tx'rbayern  

4  521,5 

4  4(50.4 

4  394 

6.4 

7,5 

6.6 

2*969 

33  608 

28  721 

Xiederbayern  ... 

5  «13,1 

5628,7 

5  628 

«,4 

6.8 

6,5 

35  731 

88146 

86  852 

Oberpfalz  

1  206,1 

1  240  9 

1  284 

6,0 

3,0 

6,2 

6087 

3  673 

6  635 

Oberfranken  

2  12H,  I 

2  243,1 

2  336 

6.6 

2,2 

6,6 

11983 

4  892 

18086 

Mittelfranken  

10640,3 

10  936,8 

11261 

-»,7 

3.8 

5,8 

50002 

41  970 

64  965 

Unterfranken  

217,'J 

226,4 

238 

6.3 

3.7 

6,7 

1370 

835 

1693 

Schwaben  

84,0 

96,7 

96 

7,9 

6,3 

7,6 

662 

603 

730 

Bayern  r.  d.  Rh. 

24  418.3  24  831,0 

26  236 

5.5 

IJ 

134  803 

123  726 

162572 

Die  Zahlen  sprechen  eine  deutliche  Sprache; 
mehr  als  lauge  Abhandlungen  gestatten  sie  einen 
Einblick  in  die  Einflufssphftre  eines  Landes  auf 
gewisse  Gebiete  des  wirtschaftlichen  Lehens.  Die 
vorstehenden  Zahlen  zeigen  uns,  den  Ermittlungen 
für  das  Deutsche  Reich  und  das  Jahr  1906  gegen- 
übergestellt, dafs  Bayern  fast  2is  der  gesamten 
Hopfenaubaufläche  Deutschlunds  umfafst  und  dafs 
es  alle  anderen  Bundesstaaten  bei  weitem  übertrifft. 


auf  100  It  620  g  Hopfen  für  Winterbier  und  750 
bis  990  g  für  Soramerbier.) 

Zurzeit  werden  in  den  Münchener  Brauereien 
auf  Schank  und  Lagerbier  pro  1  hl  Malz  1—1,35  W 
Hopfen  0,9— 1,3kg  pro  100kg  Malz  ver- 
wendet. 

Der  statistische  Ausweis  gibt  i.  J.  1906  für  Buyern 
r.  d.  Rh.  und  ohne  die  Anschlüsse  Königsberg,  Ost- 
heim  uud  Österreichisch-Mittelberg  bei  10832  Hier- 
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brauereien  einen  Malzverbrauch  von  6919  746  hl. 
Selbst  wenn  man  annehmen  würde,  data  ausschliefs- 
lich  bayerischer  Hopfen  in  Bayern  verwendet  würde, 
so  würde  die  bayerische  Brauindustrie  nur  etwa 
41000  dz  benötigen  (1,35  9  Hopfen  pro  1  hl  Malz), 
mithin  für  das  vergangene  Jahr  noch  rund  83000  dz 
der  Ausfuhr  —  in  aufserbayerische  Lander  —  zur 
Verfügung  stellen  können1).  Eine  weitere  Illustration 
für  die  Menge  des  erzeugten  Hopfens  mag  darin 
gesehen  werden,  dafs  der  Gesamthopfenverbrauch 
des  Deutschen  Reiches  nach  den  Schätzungen  des 
wirtschaftlichen  Ausschusses  der  Versuchs-  und 
Lehranstalt  für  Brauerei  in  Berlin  jährlich  min- 
destens 150000  dz  beträgt,  zur  dessen  Deckung  in 
guten  Erntejahren  (1905  152572  dz)  Bayern  allein 
ausreichen  würde. 

Aus  diesen  einfachen  Gegenüberstellungen,  die 
noch  wesentlich  unterstützt  werden  durch  die  Tat- 
sachen, dafs  recht  beträchtliche  Mengen  auslän- 
discher Hopfen  eingeführt  werden2),  wovon  die  baye- 
rische Brauindustrie  ein  gut  Teil  verbraucht,  und 
dafs  die  Brauindustrie  stetig  darauf  hinarbeitet, 
durch  Vervollkommnung  ihrer  Arbeitsweise  (Kühl- 
maschinen,  Eiskeller)  und  der  maschinellen  Ein- 
richtungen (Hopfenzerreifsmaschinen,  Extraktions- 
apparate etc.)  eine  bessere  Ausnutzung  des  Hopfens 
und  verminderte  Hopfengaben  zu  erzielen,  ergibt 
sich,  dafs  Buyern  auf  den  Export  angewiesen  ist. 

Damit  hat  Bayern  ein  Gebiet  betreten,  das 
ausschließlich  von  der  Konjunktur  des  Welthandels 
abhängig  ist.  Die  Spekulation  beherrscht  den  Markt 
und  die  Sicherheit  der  Rentabilität  leidet  unter  dem 
Wechsel  der  wirtschaftlichen  Lage. 

Ein  schönes  Bild  dieses  Hin-  und  Herwogens, 
des  Stoigens  und  Fallens,  erhalten  wir,  wenn  wir 
die  Produktionskosten  mit  den  Notierungen  des 
Nürnberger  Marktes  zusammenstellen. 

Nach  den  Berechnungen  des  Hopfenhauvereins 
Hersbrucker  Land  stellen  sich  die  Unkosten  für 
einen  Ztr.  Hopfen  bei  den  günstigsten  Verhältnissen 
auf  rund  M.  50;  inoistens  betragen  sie  aber  M.  60 
bis  70. 

Diesen  Kosten  stehen  folgende  Preisnotierungen 
gegenüber  (s.  Tab.  in). 

Auf  den  ersten  Blick  wird  man  sich  durch 
die  Höhe  der  speziell  für  Hallertauer  Siegel  und 
Spalterlandhopfen  erzielten  Preise  täuschen  lassen. 
Diese  beiden  Sorten  sind  aber  Produkte,  denen 
schon  durch   den  gewährten  Schutz  des  Siegels 


Tabelle  III. 

Hopfenprelse  des  XUrabergrer  Marktes  Im  M.  pro  100  ff. 


Jahr 

Markt 

Haller- 
tauer 

Haller- 
taiierSlegl 

Spalter 
Land 

1885 

51,9 

63,9 

68,7 

82,5 

117,1 

1886 

38,4 

54,8 

61,9 

,  77,1 

94,8 

1887 

46,6 

63,1 

64,4 

79,8 

111,9 

1888 

54,6 

73,1 

76,0 

86,4 

113,3 

1889 

65,2 

86,6 

89,1 

117,8 

127,5 

18!K) 

82,3 

94,6 

98,5 

116,9 

134.4 

1891 

100,4 

109,6 

113,5 

123,1 

144,6 

1832 

128,9 

130,2 

137,2 

146,2 

160,4 

1893 

148,2 

109,2 

162,9 

176,6 

194.3 

1894 

137,1 

149,6 

143,7 

163,4 

173,1 

1895 

65,5 

76,4 

82,0 

89,1 

107,5 

1896 

43,9 

60,7 

58,9 

65,8 

85,0 

1897 

47,7 

62,3 

70,6 

86,8 

83,3 

1898 

103,9 

122,1 

116,8 

184,9 

141,8 

1899 

110,2 

120,9  | 

126,8 

187,7 

150,8 

1900 

81,0 

91,6 

95,3 

107,5 

117,1 

1901 

74,4 

79,7  , 

86,4 

94,8 

111,6 

1902 

78,1 

87,5 

96,3 

106,8 

114,5 

1908 

136,9 

144,6 

146,6 

157,9 

177,8 

1904 

162,7 

175,8 

179,8 

189,6 

210,7 

1906 

101,9 

107,2 

118,3 

124,4 

132.5 

1906 

61,4 

67,5 

81,0 

87,9 

92,5 

liurcbw  hü 

IMS- 1906 

87,7 

96,3 

104,1 

115,5 

131,6 

')  Die  Auefuhr  tu«  dem  Deutschen  Reich  in  den 
II  Monaten  Januar  bis  November  1907  86  630  d«. 

*)  In  den  11  Monaten  Januar  bis  November  1907  wurden 
nach  Dentochland  eingeführt  25288  d»,  davon  24421  da  ans 
Österreich  Ungarn. 


eine  bestimmte  Wertsteigeruug  zugebilligt  ist: 
außerdem  ist  die  Produktion  lange  nicht  so 
grofs  wie  bei  den  anderen  Sorten.  Ihnen  niufs 
daher  von  vornherein  eine  gewisse  Ausnahmestellung 
zuerkannt  werden.  Sieht  man  also  von  den  be 
rühmten  Sorten  ab  und  zieht  man  lediglich  die  ge- 
ringeren Massenprodukte  in  den  Kreis  der  Be- 
trachtung, so  wird  man  billigerweise  zugeben  müssen, 
dafs  der  Marktpreis  in  koinein  allzu  günstigen  Ver- 
hältnis zu  den  Produktionskosten  steht.  Dasselbe 
verschlechtert  sich  noch  bedeutend,  wenn  man  be- 
denkt, dafs  die  Preise  ja  nicht  die  Summe  zum 
Ausdruck  bringen,  welche  der  Produzent  erhält, 
sondern  dafs  in  ihnen  bereits  der  Gewinn  der 
Zwischenhändler,  die  verschiedenen  Spesen,  die 
Verpackung  usw.  enthalten  sind.  Der  nach  Abzug 
dieser  weiteren  Unkosten  verbleibende  Preis  bildet 
nur  ein  ziemlich  bescheidenes  Äquivalent  für  die 
grofse  Mühe,  welche  der  Hopfenbauer  auf  sein  Er- 
zeugnis verwenden  mufs;  und  auch  dieses  ist  ihm 
nicht  sicher,  weil  zwar  die  Unkosten,  wenn  ich  so 
sagen  darf,  eine  ziemlich  konstante,  die  sonstigen 
Verhältnisse  aber  eine  recht  variable  Gröfse  reprä- 
sentieren. 

Um  in  dieser  Beziehung  gesunde  Verhältnisse 
zu  schaffen,  ist  es  in  erster  Linie  nötig,  den  War- 
nungen Folge  zu  leisten,  die  der  deutsche  Hopfen- 
bauverein und   das  bayerische  Staatsministerium 
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ausgesprochen  hüben,  nämlich  keine  weitere  Ver- 
mehrung der  Hopfenanbaufläche  anzustreben.  Selbst 
wenn  in  England  und  Rufslaud  Mifsernte  und  in 
Deutschland,  Böhmen  und  Amerika  nur  eine  Mittel- 
ernte  wäre,  so  würde  die  Woltproduktion  trotzdem 
dem  Bedarf  genügen. 

Es  müfsteu  meines  Erachtens  auch  die  Zu- 
stände ein  Ende  nehmen,  dafs  in  so  manchen  bäuer- 
lichen Betrieben  ausschliesslich  Hopfen  gebaut,  und 
die  Erzeugung  aller  anderen  landwirtschaftlichen 
Produkte  dadurch  in  den  Hintergrund  gedrängt  wird. 

In  Bayern  gibt  es  33  Gemeinden,  deren  Hop- 
fenanbaufläche V?  des  gesamten  Hopfenlandes  der 
bayerischen  Hopfengemeinden  ausmacht : 

Gemeinden,  welche  eine  Hopfenfiäche  von 
100  und  mehr  Hektar  aufweisen  (1906). 

Sandelshuusen  (Niedorbavern)  .  100,0  ha 
Happurg  (Mittelfranken)  .  .  .  100,0  » 
Schnaittach  (Mittelfranken)  .  .  100,0  > 
Aigelsbach  (Niederbayern)  .  .  .  101,0  » 
Abensberg  ( Mittelfranken )  .  .  .  104,0  > 
Georgensgmünd  \ Mittelfrankenj  .  108.0 
Niederlauterbach  (Oborbayern)  .  110,0  * 
Altensittenbach  j Mittelfranken)  .  110,0  > 
Hohenstadt  (Mittelfranketi)  .  .  110,0 
Mainburg  (Niederbayern)  .  .  .  11H,0  * 
Kirchdorf  (Niederbayern)  .  .  .  115,0  » 
Au  b.  Freising  (Niederbayern)  .  122,0  » 
Absberg  (Mittelfranken)  .  .  .  127,0  ? 
Enzelhausen  l  Niederbayern)  .  .  128,0  » 
Siogenburg  (Niederbayern)  .  .  129,0  » 
Gaisenfeld  (Überbayern)  .  .  .  144,8  * 
Hersbruck  (Mittelfranken)  .  .  .  148,0  » 
Grofs Weingarten  (Mittelfranken)  .  148,0  * 
Oberempfenbach  j Niederbayern)  .  158,0  » 
Altdorf  (Mittelfranken!  ....  220,0  > 
Wolnzach  (Oberbayern)  ....  265,0  » 
Spalt  (Mittelfranken!  ....  270,0  > 
Neustadt  a.  d.  A.  (Mittelfranken)  375,0  » 

Ich  kenne  manche  dieser  und  ähnliche  Ge- 
meinden aus  personlicher  Anschauung,  und  es  ist 
gerade  zu  unverständlich,  wie  wenig  richtig  in  den- 
selben das  Verhältnis  der  Hopfenanbaufläche  zu  der 
sonstigen  landwirtschaftlich  benutzten  Fläche  ist.  Die 
Produktion  von  Futtermitteln,  Getreide  und  Hack- 
früchten ist  häufig  eine  derart  geringe,  dafs  sie  nicht 
einmal  den  bescheidenen  Ansprüchen  eines  bäuer- 
lichen Haushaltes  und  Kleinbetriebes  genügt  und 
dafs  sie  die  Leute  zwingt,  ihre  dringendsten  Bedürf- 
nisse um  teures  Geld  zu  kaufen.  Nur  volle  Ernten 
und  grofse  Preise  vermögen  bei  solchen  Be- 
trieben die  ständige  Geldebbe  zu  beseitigen  und 
den    wirtschaftlichen   Ruin    hintanzuhalten.  Bei 


ihnen  könnte  die  Wurzel  des  Übels  beseitigt  werden, 
wenn  sie  den  Hopfenbau  nicht  als  Haupt-,  sondern 
als  Nebenbau  betreiben  würden. 

Ein  Mittel  zur  teilweisen  Beseitigung  dieser 
Mißstände  glaubte  man  in  der  Anbahnung  des 
direkten  Verkehrs  zwischen  Produzenten  und  Kon- 
sumenten und  in  der  genossenschaftlichen  Ver- 
wertung des  Hopfens  gefunden  zu  haben. 

Als  ältestes  Beispiel  der  genossenschaftlichen 
Organisation  des  Hopfenabsatzes  ist  die  vom  Gene- 
ralvcrband  ländlicher  Genossenschaften  für  Deutsch- 
land in  Neuwied  (Filiale  Nürnberg)  errichtete  zu 
betrachten.  Auf  seine  Veranlassung  wurde  am 
30.  August  1898  in  Nürnberg  die  bayerische  Hopfen- 
verkaufsgenossenschaft e.  G.  m.  b.  H.  mit  dem  Sitz 
in  Nürnberg  errichtet. 

Ihr  Programm  arbeitete  darauf  hin,  den  Hopfen 
der  als  Mitglieder  angeschlossenen  Hopfenbau 
treibenden  Vereine  durch  gemeinschaftlichen  Ver- 
kauf angemessen  zu  verwerten  und  alle  dazu  nöti- 
gen Einrichtungen  zu  treffen;  den  direkten  Absatz 
des  Hopfens  an  den  Brauer  nach  Kräften  zu  fördern, 
ferner  durch  energischste  Durchführung  einer  sach- 
gemäfsen  sorgfältigen  Behandlung,  der  praktischsten 
Verpackung  und  Konservierung  und  durch  garan- 
tiert absolut  reine  Lieferung  einer  jeden  einzelnen 
Sorte  das  alte  gute  Renommee  der  bayerischen 
Marken  zu  heben  und  zu  schützen  gegen  die  viel- 
fach vorkommende  widerrechtliche  Benutzung  dieser 
feinen  Sortennamen  für  allerlei  minderwertige  Mi- 
schungen anderer  Hopfen. 

In  gröfsorem  Umfang  wird  ferner  der  genossen- 
schaftliche Absatz  von  Hopfen  vom  Darlehens- 
kassenverein Abens,  Bezirksamt  Freising  und  vom 
Darlehenskassenverein  Robrbach,  Station  Wolnzach 
betrieben. 

Bis  jetzt  ist  es  freilich  nicht  gelungen,  dem 
Gedanken  der  direkten  und  genossenschaftlichen 
Hopfenverwertung  zum  Siege  zu  verhelfen :  es  Üegt 
das  wohl  daran,  dafs  die  Erfahrungen,  die  man  auf 
diesem  so  schwierigen  Gebiete  besafs,  nicht  gerado 
die  reichsten  waren.  Auch  die  Kreditverhältnisse 
bildeten  einen  Hemmschuh  auf  dem  eingeschlagenen 
Wege;  denn  der  direkte  und  genossenschaftliche 
Verkauf  verlangt  in  den  ineisten  Fällen  Bar- 
zahlung, während  der  Händler  durch  Kreditgewäh- 
rung in  weitestem  MufBe  und  nicht  allein  durch 
Warenlieferung  es  versteht,  die  einmal  gewonnene 
Position  zu  halten.  Oft  haftet  auch  eine  gewisse 
Schwerfälligkeit  dein  Unternehmen  au,  welche  ein 
Anpassen  an  die  rasch  wechselnde  Konjunktur  des 
Handels  unmöglich  macht,  und  schlicfslich  zählt 
es  nicht  zu  den  Seltenheiten ,  dafs  genossen- 
schaftliche Gründungen  ihren  ursprünglichen  Zweck 
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auTser  acht  lassen  uud  sich  auf  den  gefahrvollen 
Weg  der  Spekulation  begeben. 

Es  ist  also,  was  nicht  zu  leugnen  ist,  eine  ge- 
wisse Vorsicht  am  Platz.  Immerhin  durften  auch 
hier  die  reichen  Erfahrungen,  welche  man  auf  ge- 
nossenschaftlichem Gebiet  speziell  in  Bayern,  das 
ja  in  dieser  Hinsicht  bahnbrechend  war,  in  den 
letzten  Jahren  sammeln  konnte,  einen  modus  vi- 
vendi finden  lassen,  der  die  ergiebigen  Geldquellen 
des  Hopfenlandes  wenigstens  teilweise  dorthin  lenkt, 
wo  sie  hingehören,  nämlich  in  die  Hände  der  schwer 
ringenden  Produzenten. 

Es  braucht  wohl  nicht  besonders  betont  werden, 
dafs  die  Grundbedingung  für  ein  segensreiches 
Wirken  in  obigem  Sinne  Qualitätsprodukte  sind. 
Der  Brauer  überschätzt  zwar  nicht  selten  den  Einflute 
des  Hopfens  und  macht  iu  vielen  Fällen  seine 
Entscheidung  von  Schönheitsfehlern  abhängig.  Mit 
der  Farbe  wird  ja  beispielsweise  oft  geradezu 
ein  Kultus  getrieben.  Es  wäre  trotzdem  verfehlt, 
einer  Nachlässigkeit  in  der  Behandlung  des  Hopfens 
während  und  nach  der  Ernte  das  Wort  zu  reden. 
Leider  kann  nicht  in  Abrede  gestellt  werden,  dafs 
es  bei  uns  in  dieser  Beziehung  noch  manches  zu 
bessern  gäbe. 

Es  soll  hier  nicht  die  Rede  sein,  von  Fehlern 
und  Irrungen,  welche  Sortenwahl,  ungünstige  ört- 
liche Lage,  ungeeignete  Kulturbedinguugen  etc.  mit 
Bich  bringen,  es  soll  selbstverständlich  auch  nicht 
die  Rede  sein,  von  unheilvollen  Einflüssen,  welche 
Naturereignisse,  Witterungsverhaltnisse  usw.  verur 
Sachen,  aber  es  soll  darauf  hingewiesen  werden, 
dafs  sich  der  Landmann  oft  um  die  schönsten 
Früchte  seiner  Arbeit  selbst  betrügt,  wenn  er  es  an 
der  nötigen  Pflege  des  geernteten  Hopfens  fehlen 
lafst. 

Hopfen,  die  während  der  Pflücke  und  während 
des  Trocknens  die  nötige  Sorgfalt  erfahren  haben, 
sind  auch  bei  starkem  Angebot  immer  gesucht. 
Lauge  Stiele  und  besonders  ganze  Sträufse  müssen 
vermieden  werden.  Auf  die  Darrarbeit  und  (wo 
dies  durchgeführt  wird)  auf  die  Schwefelung  ist  die 
gröfste  Aufmerksamkeit  zu  verwenden. 

Das  idealste  Darrverfahren  wäre  freilich  dio 
Lufttrocknung;  doch  läfst  sie  sich  unmöglich  all- 
gemein durchführen.  Man  denke  nur  an  die  Grofs- 
betriebe,  welche  auf  Zeit  und  Raumersparnisse  an- 
gewiesen sind,  oder  an  die  ungünstigen  Wetter- 
verhältnisse, welche  die  Ernte  ins  ungemessene 
verzögern  können,  oder  an  die  Gefahren,  welche 
der  Pflanze  aus  einer  verzögerten  Ernte  erwachsen 
können  usf.  Wo  die  Nottrocknung  mit  Feuer  ein- 
geführt ist,  sollte  darauf  gesehen  werden,  dafs  dio 
Darrdauer  für  normalfarbigen,  gut  durchgetrockneten 


Hopfen  mindesten  8  —  12  Stunden  beträgt  und  dafs 
der  einmal  getrocknete  Hopfen  nicht  zu  viel 
Feuchtigkeit  anzieht,  weil  er  nach  längerer  Zeit 
leicht  mifafarbig  werden  kann. 

Um  die  Vorteile  der  künstlichen  Trocknung 
nicht  ausschliefslich  auf  die  grofsen  und  finanziell 
gut  gestellten  Betriebe  zu  beschränken,  wurden  auf 
Anregung  des  Kgl.  Staatsministeriums  des  Innern 
von  verschiedenen  Genossenschaften  und  Gemeinden 
Hopfentrockenanstalten,  in  der  Regel  verbunden 
mit  Präparieranstalten,  Lagerräumen  und  Hopfen- 
presseu,  errichtet,  wo  der  Hopfen  gegeu  billiges 
Entgelt  sachgemäls  getrocknet,  behandelt  und  ver- 
packt werden  kann.  Für  ihre  Errichtung  und  Aus- 
gestaltung war  das  Urteil  der  1897  geschaffenen 
Kgl.  Prüfungsanstalt  für  landwirtschaftliche  und 
Brauereimaschinen  in  Weihenstephan,  des  seit  1899 
aufgestellton  staatlichen  Konsuleuten  für  Hopfenbau 
in  Weihenstephan  und  einer  eigens  ins  Leben  ge- 
rufeneu Hopfenenquetekommission,  iu  der  Landwirte 
uud  Bierbrauer,  Händler  und  sonatige  Sachverstän- 
dige vertreten  waren,  maßgebend. 

Unter  anderen  befinden  sich  solche  Anstalten  in: 
Au,  Bez.-Amt  Rottenburg, 

Ellingen,  »  Weifsenburg, 

Goiseufeld,  >  Pfaffenhofen, 

Nandelstadt.  »  Freising, 

Neustadt  a.  D.,  Kelheim, 
Pleinfeld,  »  Weifsenburg, 

Rottenburg,  Rottenburg, 
Siegenburg,  >  Kelheim, 

Vorra,  >  Hersbruck. 

Im  Gegensatz  zur  genossenschaftlichen  Hilfe 
beschränkt  sich  der  Privatmann  aus  leicht  ersicht- 
lichen Gründen  auf  die  verhältnismäfsig  billige  An- 
lage von  Hopfendarren. 

Über  den  Umfang  der  Einführung  von  Darren 
in  Bayern  berichtet  der  bayerische  Hopfenkonsulent 
gelegentlich  der  Jahresversammlung  des  landwirt- 
schaftlichen Kreisvereins  von  Mittelfranken  1905: 
2  Nach  den  durch  gütige  Unterstützung  der 
einschlagigen  Kgl.  Bezirksämter  im  Winter  1904/05 
vorgenommenen  Erhebungen  waren  in  allen  Hop- 
fenbaugebieten Bayerns  3489  Hopfendarren  mit 
einem  Neubauwert  von  etwa  M.  2000000  vor- 
handen.   Hiervon  trafen  2  722  auf  die  ober-  und 
niederbayerische  Hallertau,  während   auf  ganz 
Mittelfranken  nur  612  kamen.  Da  nun  das  Hop- 
fenaubaugebiet  der  Hallertau  etwa  10 150  ha  gegen 
11700  ha  in  Mittelfranken  beträgt,  so  müfste  bei 
gleichem  Stand  letztgenannter  Regierungsbezirk 
entsprechend  der  Hopfenanbaufläche  3 184  Darreu, 
sohin  mehr  als  das  Fünffache  des  jetzigen  Be- 
standes aufweisen* 
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In  der  Zwischenzeit  haben  auch  diese  Ein- 
richtungen eine  weitere  Verbesserung  und  Aus- 
breitung erfahren.  Sie  bilden  einen  neuen  Mark- 
stein auf  dem  Wege  des  direkten  Verkehrs  und 
der  Zurückdräugung  ausländischer  Sorten.J 

Wenn  man  *von  einigen  wenigen,  ganz  be- 
stimmten Biersorten  absieht,  gibt  es  meines  Er- 
achtens keinen  Grund,  warum  man  mit  bayerischen 
Hopfen  nicht  die  verschiedenen  Biertypen  in  ein- 
wandfreier Beschaffenheit  erzeugen  könnte.  Solange 
noch  das  Tasten  uud  Suchen  nach  dem  richtigen 
Weg  in  der  Brauindustrie  den  Betrieb  beherrschte, 
solange  man  iu  der  Erzeugung  heller  Biere  zu  sehr 
dem  böhmischen  Vorbilde  anhaftete  und  solange 
man  die  Ergebnisse  der  wissenschaftlichen  Forschung 
mit  den  Vorgängen  des  praktischen  Betriebes  nicht 
in  den  richtigen  Einklang  bringen  konnte,  mag  der 
Bezug  von  ausschließlich  ausländischen  Sorten 
für  gewisse  Biere  eine  Erklärung  und  dadurch  eine 
Entschuldigung  finden.  Heute  sind  wir  aber  auf 
einem  anderen  Standpunkte  angelangt.  Die  Gärungs- 
gewerbe ruhen  nun  auf  fester  wissenschaftlicher 
Grundlage  und  sind  nicht  mehr  auf  die  ängstliche 
Kopierung  anderer  Betriebe  angowieson.  Man  fiudet 
also,  abgesehen  von  ganz  bestimmten  ßiersorten, 
für  den  Bezug  fremder  Hopfeu  oft  als  einzige  Er- 
klärung das  Vorurteil.  Es  ist  meine  feste  Ober- 
zeugung, dafs  es  nur  eine  Frage  nicht  allzulanger 
Zeit  sein  wird,  dafs  auch  dieses  schwindet  und 
dafs  die  Brauindustrie  schon  in  ihrem  eigenen 
finanziellen  Interesse  in  erster  Linie  auf  die  reichen 
Hilfsquellen  zurückgreift,  welche  ihr  das  heimische 
Land  in  so  ausgiebigem  Mafse  bietet. 


Über  Kettenrostfeuerungen. 

In  neuerer  Zeit  griff  man  wieder  auf  eine  schon 
im  Jahre  1850  erprobte,  dann  aber  bald  fallen- 
gelassene Idee  zurück  und  ihrer  konsequenten 
Durchführung  ist.es  zu  danken,  dafs  das  Problem 
des  Kettenrostes  als  wirklich  gelöst  betrachtet  worden 
kann.  Man  verliefe  das  bisher  übliche  Vorfahren, 
die  Kohle  dem  feststehenden  Roste  entlang  zu 
schieben  uud  kehrte  den  Vorgang  einfach  um,  in- 
dem mau  den  Rost  seihst  wandern  lflfst.  Im  all- 
gemeinen besteht  ein  solcher  Rost  aus  einer  grofsen 
Anzahl  kleiner  kurzer  Roststabe,  die  an  den  Enden 
mit  Ösen  versehen  sind.  Die  Rostglieder  werden 
auf  Längsstäben  aufeinander  gereiht.  Die  einzelnen 
Gliederreihen  greifen  auf  die  ihnen  zunächst  liegen- 
den Gliederreihen  über,  sodafs  das  Ganze  eine  Kette 
ohne  Ende  bildet.  Eine  solche  Kette  läuft  auf 
Rollen   und   wird  mechanisch   angetrieben.  Die 
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Schnelligkeit  der  Fortbewegung  des  endlosen  Rostes, 
Ketten-  oder  Wanderrost  genannt,  kann  nach  Be- 
lieben reguliert  werden. 

Der  Arbeitsvorgang  ist  folgender:  Die  Kohle 
fällt  durch  einen  vor  dem  Kessel  angebrachten 
Trichter  in  die  Entzüudungskammer,  woselbst  die 
auf  dem  Rost  liegende  Kohlenschicht  rasch  glühend 
wird.  Im  Innern  des  Heizraumes  wandert  die  Kohle 
mit  dem  laugsam  sich  vorwärtsbewegenden  Rost 
weiter  und  verbrennen  die  aus  der  Entzündungs- 
kammer kommenden,  aber  noch  nicht  entzündeten 
Gase.  Mit  dem  Anlangen  der  Kohle  am  Ende  des 
Feuerungsraumes  ist  bereits  eine  vollständige  Ver- 
brennung eingetreten.  Asche  und  Schlacke  werden 
vermittelst  des  auf  dem  RoBteude  aufliegenden  sog. 
Abstreifers  in  den  Aschenschlackenraum  befördert. 
Sowohl  die  Schnelligkeit  der  Rostbewegung,  als 
auch  die  Höhe  der  wandernden  Rostschicht  lassen 
sich  so  regulieren,  dafs  die  Kohle  am  Eude  des 
Heizraumes  vollkommen  verbrannt  ist. 

Einige  gröfsere  Dampfkesselfabriken  Deutsch- 
lands haben  soit  einigen  Jahren  den  Bau  von  Ketten- 
rosten aufgenommen  und  finden  letztere  eine  stei- 
gende Verbreitung  in  den  verschiedenen  indu- 
striellen Betrieben.  Das  Prinzip  der  Kettenroste 
ist  bei  den  verschiedenen  ausführenden  Finnen  das 
gleiche  und  weicht  dasselbe  nur  in  einzelnen  De- 
tails ab. 

Bei  dem  System  >Babcock  und  Wilcoxt  wird 
der  Kettenrost  über  zwei,  je  vor  und  hinter  dem 
Verbrenuuugsraume  gelagerte  Welleu  mit  entspre- 
chenden Zahnrädern  gelegt.  Die  vordere,  vor  dem 
Kessel  liegende  Welle  wird  durch  eine  Transmission 
angetrieben  und  bewirkt,  dafs  sich  der  Rost  kaum 
merkbar  in  die  Feuerung  hineinlegt.  Da  sich  über 
dem  vorderen  Rostende  gleichzeitig  ein  Fülltrichter 
in  der  Breite  des  Rostes  befindet,  der  letzterem 
die  Kohlen  zuführt,  und  zwar  durch  eine  mecha- 
nische Vorrichtung  immer  nur  in  einer  genau  vor- 
herbestimmten Menge,  wird  das  Heizmaterial  langsam 
durch  den  Verbrennungsraum  hindurchgeführt,  iu 
einer  Zeit,  die  zu  einer  vollständigen  Verbrennung 
gorade  ausreicht.  Die  sich  bildende  Asche  und 
Schlacke  wird  selbsttätig  durch  die  am  rückwertigen 
Ende  der  Feuerung  angebrachten  Schlackenab- 
streifer  entfernt,  so  dafs  für  diese  Manipulation  ein 
Offnen  derHoiztüren,  wodurch  unvermeidlich  Wärme- 
verluste entstehen  würden,  ausgeschlossen  ist.  Die 
Regulierung  der  Kohlenschicht,  sowie  die  Ge- 
schwindigkeit der  Rostbowogung  erfolgt  je  nach 
Art  des  Betriebes  durch  zwei  einfache,  sofort 
wirkende  Mechanismen  bei  minimalem  Kraftbedarf, 
die  auch  bei  Motorstillstand  von  Hand  aus  beweg- 
bar sind.    Die  ununterbrochene,  gleichmäßig  ver- 
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teilte  Zuführung  des  Brennstoffes  erfordert  kein 
Wurfrad,  keinen  Kolben  oder  Schieber.  Der  auf 
einen  Wagen  fahrbar  gelagerte  Rost  kann  aus  dem 
Feuerraume  herausgezogen  und  wieder  hinein- 
gefahren werden  ohne  Störung  der  Eintnauerung. 
Der  über  dem  Roste  angeordnete  glühende  Scha- 
mottebogen bewirkt  eine  fast  rauchlose  Verbren- 
nung des  Brennmaterials. 

Bei  dem  Kettenrost,  »System  Dürr«  ist  die 
hintere  Wand  des  schmiedeeisernen  Aufgabetrichters 
beweglich  und  in  Form  eines  mehrteiligen  Schiebers 
ausgebildet,  um  durch  verschiedene  Höbonstellung 
des  letzteren  verschiedene  Kohlenschichthöheu  der 
Breite  des  ganzen  Rostes  nach  herstellen  zu  können. 
Die  Bewegung  der  hinteren  Trichterwand  behufs 
Einstellung  der  Kohlenschichthöhe  erfolgt  ver- 
mittelt» Kurbel  von  Hand  aus.  Die  Seitenteile  des 
Schiebers  sind  etwas  kürzer  als  die  mittleren,  so 
dafs  an  den  Seiten  eine  etwas  höhere  Kohlenschicht 
aufgegeben  wird.  Die  auf  diese  Weise  durch- 
gebildete Hinterwand  des  Rostes  soll  einen  beson- 
deren Vorteil  dieses  Systems  bilden  mit  Hinblick 
auf  den  Umstand,  dafs  die  Geschwindigkeit  des 
Abbrennen«  an  den  Seiten  und  in  der  Mitte  des 
Rostes  verschieden  ist.    Abstreifer  usw.  sind  bei 


diesem  System  weggelassen,  weil  ihre  infolge  rascher 
Abnutzung  bedingte  öftere  Erneuerung  eine  starke 
Belästigung  des  Betriebes  hervorruft.  Deshalb  er- 
folgt der  Luftabschlufs  am  Rostende,  den  diese  Be- 
standteile zu  bewerkstelligen  haben,  hier  durch 
aufserhalb  des  Feuers  gelegene  Abschlufswände 
und  das  Feuer  wird  am  hinteren  Ende  durch  eine 
feste  Feuerbrücke  aus  feuerfestem  Material  begrenzt. 

Bei  der  Kettenrostfeuerung  »System  Stein- 
raüller«  ist  der  Kohleneinstellschieber  an  der  vorderen 
Feuergeschränkplatte  aufgehängt  und  kann  durch 
Drehen  eines  Handrades  in  der  Höhenrichtung 
verstellt  werden.  Er  besteht  von  einer  Rostbreite 
von  1400  mm  an  aus  zwei  mit  zwei  Feuertüren 
für  Handbeschickung  versehenen  Teilen,  deren 
gegenseitige  Lage  durch  Drehen  einer  Vertikal- 
spindel so  verändert  werden  kann,  dafs  hierdurch 
eine  Regulierung  der  mittleren  Kohlenschichthöhe 
gegenüber  der  seitlichen  wahrend  des  Betriebes 
ermöglicht  wird.  Bei  geringen  Breiten  wird  der 
Schieber  einteilig  ausgeführt.  Das  Schaltwerk  zum 
Antrieb  des  Kettenrostes  enthält  eine  selbsttätig 
lösende  Alarmkupplung,  die  die  Voranbewegung 
des  Rostes  unterbricht,  wenn  dessen  Widerstand 
infolge  irgendeiner  Betriebsstörung  plötzlich  zu  grofs 


i 


Fig.  10.    KrtCtnro»t,  s>itrm  Babn>rk  anil  Wllrux. 
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wird,  und  die  durch  das  auftretende  Geräusch  den 
Heizer  auf  die  Störung  aufmerksam  macht.  Die 
A  batreif  Vorrichtung  besteht  aus  dem  auf  dem  Roste 
aufliegenden  Schlackenbrecher  und  davon  ab- 
hangiger Gleitplatte,  die  mit  ihrem  vorderen  Ende 
unter  den  Schlackenbrecher  reicht.  Letztere  werden 
durch  ein  auFserhalb  des  Kesselmauerwerkes  ge- 
legenes einfaches  Hebelgestänge  beständig  auf  dem 
Roste  hin-  und  herverschoben,  wodurch  ein  voll- 
standiges  Ausbrennen  der  Kohle  und  ein  selbst- 
tätiges Abführen  der  Schlacke  erreicht  wird. 

Bei  der  Walzenrostfeueruug  »Patent  Pionteckt 
hat  der  obere  Teil  die  bekannte  Einrichtung  einer 
Schrägrostfeuerung  mit  Fülltrichter,  der  untere  Teil 
ist  durch  eine  Rosttrommel  gebildet,  bestehend 
aus  schmiedeeisernen  Ringen  von  roststabförmigem 
Querschnitt,  die  in  einem  Abstand  von  10 — 12  mm 
auf  dem  Gestell  der  Trommel  montiert  Bind  und 
die  Rostfläche  für  Kohlen  bilden.  Die  Umdre- 
hungen der  Rosttrommel  erfolgen  sehr  langsam  in 
der  Weise,  dafs  eine  einmalige  Umdrehung  in  etwa 
zwei  Stunden  bewirkt  wird,  wobei  die  vom  oberen 
Schrägrost  abgleitende  Kohle  nach  hinten  und  zwar 
mit  der  vorhandenen,  hinter  der  Trommel  sich  ab- 
lagernden Schlacke  auch  nach  unten  abgestoßen 
wird.  Die  Bewegung  der  Trommel  erfolgt  durch 
ein  Schaltwerk,  das  von  einer  Transmission  aus 
durch  motorische  Kraft  betätigt  wird.  Die  Ver- 
bindung der  Trommel  mit  dem  Lagerzapfen  ist 
durch  Kupplung  derart  hergestellt,  dafs  die  Trom- 
mel durch  den  Aschenfall  herausgenommen  werden 
kann.  Das  Festbrennon  der  Schlacke  auf  dem 
Trommelrost  wird  dadurch  erschwert,  bzw.  ver- 
hindert, dafs  die  auf  der  Trommel  liegende  Kohlen- 
schicht von  einer  freien  Bewegung  mit  der  Trommel 
durch  die  vor  der  Feuerbrückenmauer  lagernde 
Schlacke  und  Koks  verhindert  ist,  die  Bewegung 
der  Kohle  bleibt  kleiner  als  die  der  Trommel,  wo- 
durch jeder  Schlackenteil  beim  Festbreunen  immer 
wieder  abgerissen  wird.  Ferner  wird  der  Umstand 
güustig  wirken,  dafs  jeder  Rostteil  während  120  Min. 
nur  40  Min.  im  Feuer  steht  und  sich  während 
80  Min.  wieder  abkühlt. 

Von  allen  rauchverzehrenden  Feuerungssystemen 
erscheint  der  Kettenrost  als  das  einfachste  und 
praktischeste.  In  den  meisten  Fällen  sind  die 
wirtschaftlichen  Resultate  dieser  Feuerung  über- 
raschend, weil  der  Nutzeffekt  der  mit  Kettenroste 
ausgerüsteten  Kessel  im  Vergleiche  zu  den  unter 
ungünstigen  Betriebsverhftltnissen  arbeitenden  Plan- 
rostkesseln um  beiuahe  20°/0  sich  erhöht.  Dement- 
sprechend verbessert  sich  auch  die  Verdampfungs- 
fahigkeit  pro  kg  Kohle  und  erhöht  sich  weiter  auch 
die  pro  Rostflächeneinheit  verbrennbare  Kohlenmenge 


und  die  pro  Heizflächeneinheit  produzierte  Dampf- 
menge um  30  —  40°/0.  Es  werden  also  die  für  die 
Anschaffung  der  Kettenroste  angewendeten  In- 
vestitionen reichlich  durch  die  erzielten  Betriebs- 
ersparuisBe  hereingebracht.  Doch  mufs  bemerkt 
werden,  dafs  sich  der  Kettenrost  nicht  so  ohne 
i  weiters  für  alle  Kohlengattungen  in  der  gleichen 
I  Form  anwenden  läfst.  Dafs  man  sehr  stark  scblak- 
I  kende,  an  Rückständen  reiche  Kohlensorten  nicht 
|  auf  denselben  Kettenrost  verfeuern  kann  wie  auf 
1  einem  solchen,  der  für  schlackende  Kohle  einge- 
richtet ist,  ist  selbstverständlich.  Es  müssen  daher 
vor  Anwendung  des  Kettenrostes  für  jede  einzelne 
Kohlengattung  Versuche  darüber  angestellt  werden, 
mit  welcher  Geschwindigkeit  und  mit  welcher 
Kohlenschichtdicke  gearbeitet  werden  soll,  damit 
die  Entzündung  und  Verbrennung  der  Kohle  eine 
entsprechende  sei.  Wenn  alle  Vorbedingungen  zum 
'  Gegenstande  eiues  gewissenhaften  Studiums  ge- 
macht werden  und  die  Dimensionen  des  Ketten- 
rostes, sein  Einbau,  die  Abfuhr  der  Gase  richtig 
bestimmt  werden,  kann  der  volle  Erfolg  nicht  aus- 
bleiben. Im  Betriebe  wird  dann  nie  eine  Störung 
eintreten,  weil  der  einfache  Mechanismus  in  exakter 
Weise  funktioniert.  Der  zum  Antrieb  des  Ketten- 
rostes notwendige  Kraftbedarf  ist  dermafsen  gering, 
dafs  er  kaum  in  Betracht  gezogen  werden  kann. 
Auch  der  sog.  forcierte  Betrieb  kaun  mittels  des 
Kettenrostes  anstandslos  durchgeführt  werden,  weil 
sowohl  die  Geschwindigkeit  des  Rostes  als  auch 
die  Dicke  der  Kohlenschicht  leicht  regulierbar  sind. 
Weitere  Vorteile  hinsichtlich  Ersparnis  an  Bedie- 
nungsmaterial hei  gröfseren  Kesselanlageu  und 
hierdurch  bedingte  leichte  Instandhaltung  der  Kessel 
und  deron  Armaturen  ergeben  sich  von  selbst. 

Im  allgemeinen  kann  betont  werden,  dafs  durch 
den  Kettenrost  der  Rauchentwicklung  sicher  vor- 
gebeugt wird,  ein  Ziel,  dem  vornehmlich  in  indu- 
stricreicheu  Städten  durch  behördliche  Anordnungen 
Vorschub  geleistet  wird.         Ing.  Eisenbach. 

Neue  Erflndongeu. 

Verfahren  zBrllenttllung  anfrei  fsbarer  Metallkapgelrencklfisiie. 

für  Flaschen  udgl. 
BreinerABrflrkmannin  Braunsen  weift  —  D.  R.  P.  Kr.184761. 

Vorfahren  rar  Herstellung  aufreifs- 
barer  Melallkap*elverBchl  risse  für  Fla- 
Rcben  udgl.,  dadurch  gekennzeichnet, 
dal«  «ur  Herstellung;  der  Kapseln  Metall- 
bleche  mit  ausgesprochener  Faserrich- 
tung verwendet  und  die  Kapseln  daraus 
ho  hergestellt  worden,  dafs  die  Fasern  in 
der  Richtung  de«  Aufreilsens  vorlaufen 

Berichtigung. 

In  der  Arbeit  >Über  den  Einfluf«  der  Brauwaoser  auf 
die  Ausbeute<  von  Dr.  F..  Moufang  mufs  es  Seite  191, 
Spalte  •->  dritte  Zeile  von  oben  statt  2°/4  0,2  •/„ 
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 Verband  ehemaliger  Weihenstephaner  der  Brauerabteilung. 

Auszeichnung. 

Wir  können  unsern  Mitgliedern  erneut  eine  hocherfreuliche  Mitteilung  machen.  Herr  Brauerei- 
besitzer Joeef  Pschorr,  unser  allverehrter  I.  Vorsitzender  des  Vorstandes,  wurde  zum  Kgl.  Bayerischen 
Kommerzienrat  ernannt. 

Wir  freuen  uns,  die  Verdienste  des  Herrn  Kommerzienrats,  die  er  im  öffentlichen  Leben  sich 
schon  in  so  reichem  Mafae  erworben  hat,  auch  von  Allerhöchster  Stelle  neuerdings  anerkannt  zu  sehen. 


Einliidnng  zur  VII.  ordentlichen  Generalversammlung  und  zum  X.  Stiftungsfest 

in  den  Tagen  des  13.,  14.  und  15.  Juni  1908  zu  Manchen. 


Programm: 
Samstag,  den  18.  JudI  1908: 
Begrüfsungsabend  in  der  Hauptrestauration  der  Aus- 
stellung. — 

Sitzung  des  erweiterten  Vorstandes  um  5  Uhr  im 
Herrenstübcheu  der  Pschorrbrauerei,  Bayerstr.  30. 

Senat«*,  den  U.  Jul  1908: 
Generalversammlung  und  I.  Sitzungen  im  Pschorr- 

brau-Ausschank,  Bayerstr.  30. 
Vormittags  10  Uhr:  Sitzung  des  erweiterten  Vor- 
standes und  des  Verbandsausschusses. 
Vormittags  11  Uhr: 

VII.  ordentliche  Mitgliederversammlung. 

Tagesordnung. 

1.  Rechenschaftsbericht, 

2.  Kassabericht, 

3.  Entlastung  des  Vorstandes, 

4.  Voranschlag, 

5.  Weihenstephaner  Jubil&uinsstiftung :  a)  Bericht, 
b)  Weitere  Zuwendungen, 

6.  Wahl  von  Ehrenmitgliedern, 

7.  Eventuelle  Anträge  und  Mitteilungen. 


II.  Nachmittags  2  Uhr:  Gemeinschaftliches  Mittag- 
essen im  Hauptrestaurant  der  Ausstellung. 

Es  wird  höfl.  gebeten,  die  Teilnahme  an  dem  Mittag- 
essen spätestens  1  Tag  vorher  durch  Postkarte  an  Herrn 
Roifenstoel,  LeiBtbrauerei,  bekanntgeben  su  wollen. 
—  Desgleichen  sind  eventuelle  Wunsche  betr.  Wohnnng 
ebenfalls  zu  richten  an  Herrn  Reifenstuel. 

Nach  dem  Mittagessen  Ausstellungsbummel. 

Montag,  den  1&.  Juni  1908: 
Ausflüge  in  die  Umgebung  (Starnberg,  Garmisch 
oder  Kufstein  nach  freier  Wahl). 

Der  Vorstand  hofft,  die  Alten  Weihenstephaner 
recht  zahlreich  in  München  beim  X.  Stiftungsfest 
begrürsen  zu  können,  um  dieses  schöne  Jubiläum 
recht  festlich  begehen  zu  können. 

Schon  der  Umstand,  dafs  die  vielversprechende 
Ausstellung  »München  1908«  viel  des  Sehenswerten 
bieten  wird,  litlst  uns  hoffen,  eine  grofse  Anzahl 
unserer  lieben  Mitglieder  mit  ihren  Frauen  will- 
kommen heifson  zu  können. 

Mit  kollegialen  Grüfsen 

Der  Vorstand: 
Josef  Pschorr,  I.  Vorsitzender. 


VI.  Zusammenkunft  ehemaliger  Weihenstephaner 
des  rheinisch-westfälischen  Industriegebietes. 

Die  am  4.  April  im  Kölnischen  Hof  zu  Dort- 
mund abgehaltene  Vorsammlung  war  trotz  der  un- 
günstigen Witterung  recht  gut  besucht.  —  Herr 
Braumeister  Wilhelm  Wewer  aus  Giesenkirchen 
referierte  über  das  Thema: 

>Sind  unter  den  heutigen  Verhält- 
nissen Klarspane  im  Brauereibetrieb 
entbehrlich  oder  nicht?« 

Der  lebhafte  Beifall,  der  dem  Vortrag  gezollt 
wurde,  zeigt«,  dafs  man  demselben  mit  regem  Inter- 
esse gefolgt  war  und  dafs  derselbe  vorzüglichen 
Anklang  gefunden  hatte.     Auch  hier  dem  Herrn 

Für  die  Redaktion  verantwortlich  ;  I>r.  C.  Bloiach  in  Wcilienstejihsn  b  Krtising 


Wewer  nochmals  unsern  wärmsten  Dank.  —  Nach 
einer  recht  lebhaft  geführten  Debatte  begann  der 
gemütliche  Teil,  der  die  Versammlung  noch  viele 
Stunden  zusammenhielt. 

Als  nächster  Versammlungsort  wurde  Essen 
bestimmt.  —  Herr  Direktor  Saal  fei  d  war  so  freund- 
lich, uns  zur  Besichtigung  seiner  Brauerei  einzu- 
laden. —  Daher  am 

Sonnabend,  den  HO.  Mal  er., 

Exkursion  zum  Brauhaus  Essen. 

Treffpunkt  vorher  im  Hotel  »Zur  Post«,  Kett- 
wigerstrafse,  zwischen  7  und  8  Uhr.  —  Näheres  wird 
noch  durch  die  Einladungskarte  bekanntgegeben. 

I.  A.:   Leo  Fehrenberg. 


Druck  "«<n  R.  oidirnhounr  in  Manchen. 
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Dia  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS 

trecbaint  in  jahrlich  52  Summern. 

Alle  Zuschriften,  welch«  den  redaktionellen  Teil  der  Zelt* 
beliebe  man  ru  richten  an  die 
REDAKTION  DER  ZEITSCHRIFT  FCH  DAS  OK8AMTR  BRAl'Wl 
Dr.  C.  Bleltcb. 


ritt  ansehen. 
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llno  durch  d«n  Buchhandel  turn  Prelle  ron  M.  1«.  - 
logen  werden ;  Frei«  für  Ofterralcb-fJngarn  VI  19—,  I 
bei  direktem  Beine  vom  Verleg. 

ANZKKiEN  ffir  die  Zellachrift  für  du  getarnte  Branvt« 
der  Verlagtbaodlnng  und  eamUlchen  Annoncen  r.M*dlt!c 
<oo  20  Pf.  (Stellengeeuebe  10  Pf.)  für  die  drelgeepaJlene  PeUtietleoder  deren 
Kiuiii  angenommen.  Hei  Wiederholungen  wird  ein  entsprechender  Rabatt 
pwlhrt. 

BKILAQRN  «erden  nach  Vereinbarung  beigefugt. 

Verlactbaebhaadlaai  tob  R.  OLDEXBOCRO  In  ■  Sackte. 

>  «. 
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Die  Aasbeute  im  Laboratorium  und  im  Großen. 

Von  Dr.  Ott«  Pankrath,  Frankfurt  a.  M-,  Brauerei  Henninger. 
(Schluß.) 

Nach  den  in  der  Einleitung  erwähnten  Unter- 
suchungen mit  Feinschrot  hiltte  man  erwarten 
kAnnen,  dafs  auch  die  Grobschrotuiaischen  beim 
Auswaschen  weniger  Extrakt  ergehen,  als  nach  der 
Proportionalitätsmethode  Wenn  sich  nach  vor- 
stellenden Resultaten  das  Gegenteil  ergibt,  so  ist 
das  ein  Zeichen,  dafs  wahrend  des  Auswaschens 
selbst  noch  Extraktbcstandteilo  in  Lösung  gehen. 
Den  Anlafs  hierzu  gehen  jedenfalls  zumeist  die  bei 
70»  C  noch  wirksamen  Enzyme  des  Malzes.  Mit  ziem- 
licher Sicherheit  lälst  sich  diese  Behauptung  be- 
weisen, wenn  man  die  Maische  vor  dem  Einbringen 
in  das  Auswaschgefafs  aufkocht,  also  die  Wirksam 


hebt.  In  der  folgenden  Tubelle  sind  die  Zahlen 
angeführt,  welche  beim  Aussülsen  von  gekochter 
Maische  erhalten  werden.  Um  jodnormale  Würzen 
zu  erzielen,  wurde  nach  dem  Abmaischen  ein  kleiner 
Teil  in  das  vorzulegende  Bocherglas  abfiltriert,  der 
Rückstand  mit  dem  Filter  in  den  Maischbecher 
zurückgebracht  uud  mit  der  übrigen  Maische 
10  Minuten  laug  gekocht. 

Tabelle  II. 

Versuche  mit  aufgekochter  MaUebe  ans  Grobschrot. 

I.  Hellen  Malz,  Seckinuhle  25'. 

a'i  ProportionalitatsinethoJe : 
2,45%  Wasser,  74,16"/»  E.  lfttr. -r  76,0%  K  a.  Tr.-8b 
Proportionalitatsmethode  mit  Aufkochen  und  Nachverzuekern, 
73,97  %  E.  lfttr.  =  75,8%  E.  a.  Tr.-Sb. 
b)  Auswaschmethode  (96— 100°  C): 
in  2  Std.  10  Min.  449,3  g    zu  8,18°  Bg.  =  73,50%  E. 

 in  60  Min.  1G0  cem  zu  0.07"  Bg.  =  0.21  %  K„ 

in  »  Std.  10  Min.  %  73,71  %  E. 

II.  Helles  Malz,  Seckmühle  25'. 

a)  Proportionalitatsiuethode : 
3,90%  Waaser,  75,34  •/„  E  Ifltr.  =  78,4  %  E.  Tr.  Sb. 
Proportionalitatsinethode  mit  Aufkochen  und  Nachverzuckern: 
76,34  E.  lfttr.  =  78,4  %  E.  a.  Tr.-Sb. 
b)  Auswaachmelhode  (96—100"  C); 
in  1  Std.  30  Min.  453,9  g    zu  8,23"  Bg.  =  74,71%  E., 
iu  1  Std.  —  Min.  100  ccn.  zu  O.IO11  Bg.  —  0,35  %  E, 
in  2  Std.  30  Min  7ö.0t>%  E. 

III.  Helle»  Malz,  Seckmuhle  26*. 

a)  Proportionalitatsmethode : 
1.95%  Wasser,  74,88«/,  E.  lfttr.  =  76,4%  E.  a.  Tr.  Sb. 

b)  AuBwaschmeUiodo  (95— 100*  C); 
in  1  Std.  50  Min.  451,1  g    tu  8,19"  Bg.  =  74,38  E., 

 in  60  Min.  139  cem  zu  0,12°  Bg  ^  0,31 F... 

in  2  Std  50  Mir.   74,69  E. 

IV.  Dunkles  Malz,  Seckmdhle  25'. 
a)  Proportionalitatsmethode : 
1,85%  Wasser,  72,08%  E.  lfttr.  =  78,4%  K.  o.  Tr.-Sl». 
Proi»ortionalitatsraethode  mit  Aufkochen  und  Nachverzutikorn 
72,48  %  E.  lfttr.  =  73,3  %  E.  a.  Tr.-Sb. 
1>)  Auswaschmethode: 
in  2  Std.  —  Min.  466,6  g    zu  7,92»  Bg.  =  72,32%  E., 

 in  60  Min.  145  cem  zu  0,10"  Bg.  =  0.29  %  E.. 

in  3  Std.  —  Min.  72,61  %  E 

Wo  nicht  besondere  angegeben,  ist  die  Maische  für  die 
AuBwast-hmethode  n«ch  der  Vvrsuckerung  —  wie  die  Ver- 
gleichBmniRche  —  aufgekocht  (10  Min.)  und  mit  etwa«  zurück- 
gestellter Maische  uachverzutkert.  Nach  dem  Abmaiaehen 
wird  ein  kleiner  Teil  abliltriort  und  dann  diu  Maische  (mit 
dem  Rest  vom  Filter)  aufgekocht.  Die  Vorderwnrze  lauft  in 
10  Min.  bis  auf  den  Treberspiegel  flott  ab. 

Wie  man  rieht,  ist  trotz  der  langen  Auslatige- 
zeit  die  Ausbeute  kleiner,  als  nach  der  Propor- 
tionalitatsmethode.  Bemerkenswert  ist  auch,  dafs  die 


nach  den  eisten  450  g  gewonnenen  Nachgüsse  nur 
keit  der  verxuekernden  und  lösenden  Enzyme  auf-  ,  noch  ganz  geringen  Extraktgehalt  (0,1°  Bg.)  be- 
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sitzen  und  nur  noch  ganz  geringen  Zuwachs  an 
Ausbeute  liefern.  Man  kann  daraus  schliefsen, 
dufs  die  ganz  gekochten  Maischen  ihren  Kxtrakt 
viel  leichter  hergeben,  als  die,  welche  nur  bis  70 
oder  75°  C  erwannt  sind.  Aufserdeui  geht  das  Ab- 
lautern so  glatt  und  flott,  dafs  man  mit  der  Zeit 
bis  auf  1  Stunde  herabgehen  kann  und  trotzdem 
nur  ganz  schwache  Glattwässer  bekommt,  und  man 
ist  zunächst  erstauut,  dafs  man  nicht  auch  im 
Grofsen  mehr  zu  dem  hcifsen  (siedend)  Arbeiten 
übergeiit,  dn  die  Mühe  des  Nachverzuckerns  der 
nicht  ganz  jodnormalen  Würze  eine  verhältnis- 
mäßig kleine  ist.  Es  ist  mir  nicht  bekannt,  ob  in 
der  Literatur  schon  auf  den  zu  erwartenden  Aus- 
beuteausfall  hingewiesen  ist;  jedenfalls  würde  er 
eine  Erklärung  dafür  abgeben,  wenn  heute  noch 
die  U  liehen  Grobschrotmaischen  bei  Temperaturen 
nicht  übor  76°  C  abgolftutert  werden. 

Wesentlich  für  den  ausgezeichneten  Gang  des 
Läuterprozesses  ist  der  physikalische  Zustand,  in 
welchen  die  Rückstände  durch  das  Kochen  versetzt 
werden,  dagegen  scheint  die  Höhe  der  Temperatur, 
auf  welcher  der  Wassermantel  gehalten  wird,  für 
den  Gang  des  Prozesses,  soweit  aus  so  kleinen 
Versuchen  Schlüsso  zu  ziehen  angeht,  von  geringer 
Bedeutung  zu  sein.  Die  Würzen  liefen  bei  95  wie 
bei  nur  70°  gleich  flott,  sie  neigen  aber  bei  der 
höheren  Temperatur  leichter  (in  der  Abkühlung) 
zu  Trübungen. 

Dafs  das  Kochen  dor  Maische  an  sich  keine 
bemerkenswerte  Verminderung  der  Ausbeute  be- 
dingt ist  schon  von  anderer  Seite  nachgewiesen 
worden;  es  sind  aber  auch  hier  zum  Vergleiche 
in  deu  Tabellen  einige  Ausbeuten  nach  der  Pro- 
portionalitätsmethode angeführt  von  Malzen,  wo 
die  Maische  nach  der  Verzuckerung  aufgekocht 
und  mit  einem  vorher  entnommenen  Anteile  nach- 
verzuckert wurde.  Die  manchmal  beobachtete  Er- 
niedrigung der  Ausbeute  nach  der  Proportionalitats- 
methode  liegt  durchaus  innerhalb  der  Versuchs- 
fehlergrenzen. 

Kür  die  analytische  Praxis  kann  man  aus  den 
vorstehenden  Ergebnissen  schliefsen,  dafs  die  Grob- 
schrotnnalyse  durchaus  nicht  die  sog.  Extrakt- 
ergiebigkeit angibt,  wenn  man  darunter  den  durch 
Auswaschen  gewinnbaren  Extrakt  versteht.  Es 
trifft  dies  nur  einigermafsen  zu  bei  guten,  mürben 
Malzen,  dagegen  werden  etwas  harte  Malze  leicht 
etwas  zu  schlecht  beurteilt.  Es  erklärt  sich  hier- 
mit wohl  auch  die  häufig  im  Grofsen  gemachte 
Beobachtung,  dafs  Malze,  welche  infolge  mangel- 
hafter Auflösung  wenig  Vertrauen  erweckten,  im 
Sudhause  heim  Versieden  durchaus  befriedigten. 


Es  wäre  nun  jedenfalls  sehr  interessant,  auch 
die  Verhältnisse  in  der  gleichen  Weise  mit  Fein- 
mehl zu  studieren  und  kennen  zu  lernen.  Leider 
stellen  sich  den  Versuchen,  Feinmehlmaischen  in 
dem  beschriebenen  Apparate  abzuläutern,  ganz  aufser- 
ordentliche  Schwierigkeiten  entgegen;  es  gelingt 
nur  mit  ganz  seltenen  Ausnahmen  und  in  verhältnis- 
mässig langer  Zeit,  die  gewöhnliche,  nur  aur  70° 
erwärmte  Laboratoriumsraaische  vollständig  aus- 
zusüfsen.  Kurz  nach  dem  Anzapfen  läuft  zwar 
die  Würze  sehr  flott  und  wird  auch  sehr  leicht 
blank,  aber  trotz  aller  Kunstgriffe  geht  es  in  der 
Regel  in  ganz  langsames  Tröpfeln  über.  Gewalt- 
mittel, wie  verstärkter  Druck,  sei  es  Luft-  oder 
Wasserdruck,  bringen  nur  ganz  vorübergehend  Hilfe, 
da  die  Rückstände  dabei  nur  noch  fester  zusam- 
mengepreßt werden.  Während  bei  der  Grobschrot- 
maische  die  Rückstände  im  Apparat  8—10  cm 
hoch  anstehen,  erreichen  sie  bei  der  Feinmehl- 
maische nur  6  cm.  Die  uicht  völlig  zerkleinerten 
Spelzenanteile  lagern  dabei  in  einer  Stärke  von 
etwa  1  cm  auf  dem  Siebe  und  darüber  ein  zäher 
Schlamm,  der  auf  der  unteren  Seite  etwas  griesig, 
höher  hinauf  aber  immer  feiner  wird.  Ist  es  wirk- 
lich gelungen,  alle  Vorderwürze  herauszudrücken, 
so  bilden  die  Rückstände  nur  so  weit  die  Spelzen 
reichen  (1  cm  hoch)  einen  Zylinder  von  dem  Durch- 
messer des  Apparates,  der  Schlamm  darüber  aber 
ist  zusammengesintert  und  hat  sich  von  den  Ge- 
fäfswandungeu  abgelöst.  In  diesem  Zwischenraum 
kann  natürlich  das  Aus  wasch  wasser  leicht  durch- 
fliefsen,  und  die  Folge  davon  ist,  dafs  der  Schlamm 
nur  sehr  schlecht  aussüfst,  wenn  man  ihn  nicht 
immer  wieder  aufrührt. 

Es  gelang  nun  zwar  einigemal,  in  5  —6  Stunden 
die  Rückstände  ziemlich  weit  zu  erschöpfen,  und  es 
wurden  die  Ausbeuten  der  Proportionalitätsmethode 
so  gut  wie  vollständig  erreicht.  Ich  unterlasse  es 
aber,  weil  die  Versuche  nicht  ganz  einwaudfrei 
sind,  Zahlen  anzuführen  und  wende  mich  gleich 
dein  Abläutern  der  gekochten  Feinmehlmaische 
zu.  Die  einzelnen  Operationen  sind  dabei  in  der- 
selben Weise  wie  bei  der  Grobschrotmaische  durch- 
geführt, nur  wurde  in  schwierigen  Fällen  ein  ge- 
ringer Luftdruck  von  0,2—0,3  Atra.  zur  Beschleuni- 
gung des  Würzeablaufs  zu  Hilfe  genommen. 

Die  Rückstände  der  gekochten  Feinmehlmaische 
entmischen  sich  nicht  so  stark  wie  bei  der  un- 
gekochten, sondern  bilden  einen  Zylinder  von 
ziemlich  gleichem  Durchmesser  und  ziemlich  gleich- 
mäfsigem,  griefsigem  Gefügo.  Zweckmäfsig  ist  es 
aber,  sobald  die  Vorderwürze  herunter  ist,  was  20 
bis  45  Minuten  dauert  die  Treber  aus  dem  Apparat 
herauszublasen  und  im  Becher  mit  etwas  Wasser 
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aufzumaischen ;  sie  setzen  sich  dann,  nach  dem  Zu- 
rückgiefsen,  fast  ohne  Entmischung  gleichmafsig 
ab.  Bei  einigermaßen  vorsichtiger  Arbeit  kann  in 
höchstens  3  Standen  aller  Extrakt  fast  völlig  aus- 
gewaschen werden. 

Tabelle  III. 
Versuche  mit  gekochter  Maische  »ms  Feinmehl. 

Nach  Beendigung  des  Maischens  wird  ein  kleiner  Teil 
der  Maische  in  die  Vorlage  abflltriert  —  Satz  für  Nach 
ventuckcrung  —  der  Rest,  mit  dem  Rückstand  vom  Filter 
tereint,  10  Min.  aufgekocht. 

I.  Helles  Mals,  Feinmehl, 
a)  Proportionalitfttamethode: 

6.35%  Waaaer,  74,52»/»  K.  Ilttr.  -=  79,6  %  K  a.  Tr  81). 

b)  Anawaschniethode  (95-100»  C): 
in  2  Std.  15  Min.  450,22  g  tu  8,20"  Bg  =73  82»/,  K , 

 in  60  Min.  190  ccm  zu  0,07°  Bg.  —  0,27 %  K. 

in  3  Std  15  Min  74,09  %  E. 

II.  Helles  Malz,  Feinmehl, 
a}  Proportionalitätsmethode : 

5,28%  Wamer,  73,94  V.  E.  lfMr.  =  78,l%  E.  n.  Tr.  Sb 

b)  Auswaschmethode  (95—100°  Cj : 
in  1  Std.  20  Min  463,4  g   tu  7,89°  Ug.  =  78.12%  E, 

 in  30  Min.  166  ccm  zu  0,10"  Bg  =  0,32  ,J  .  E , 

in  1  Std  60  Min  73,45%  E. 

III  Helles  Malz,  Feinmehl, 
a)  I'roportjnnalitatsmethode : 
6,20  V.  Waaser,  74,5  %  E.  Ilttr.  =  79,4  %  E.  a.  Tr.  Sb. 
ProportionaliUMamethode  mit  Aufkochen  und  Nachverzuckeru : 
74.75  %  E.  Ifttr  =  79,7  %  E.  a.  Tr.-Sb. 

b;  Answaschmethode  (95-100°  C).- 
in  1  Std.  15  Min.  470,3  g    zn  7,78»  Bg  =73,18°/.  Ii., 
in  35  Min.  121  ccm  zu  0,23"  Bg.  =  0,56%  E, 

 in  20  Min  150  ccm  zu  0.07»  Bg  =  0.21%  F.. 

in  2  Std   10  Min  73,95%  E, 

in  wetteren  20  Min.  160  ccm  zu  0,05"  Bg.  =  0,15%  E, 
in  weiteren  20  Min.  150  ccm  zu  0.02°  Bg.  ^-   —   %  E. 

IV.  Dunkles  Malz,  Feinmelil 
a)  Proportionalitatemethode: 
1,35  •;.  Wasser,  75.97%  E.  Ifttr.  =  77,0%  E.  Tr.-Sb. 
l'r»portionalitat«methcHle  mit  Aufkochen  und  Nach  verzuckern: 
75,97%  E.  lftlr.  =  77,0%  E.  Tr.-Sb. 

b)  Answaschmethode  (95— 100  »C)t 
in  2  Std.  50  Min.  432.9  g   zu  8,69°  Bg.  =  76,24 »/,  E., 

 in  60  Min.  HO  ccm  zu  0.20"  Bg.  =  0.44  %  E , 

in  3  Std.  50  Min  75,«8 "  „  E  , 

in  »eiteren  60  Min.  110  ccm  zo  0,12"  Bg.  =  0,26%  E. 

Hier  zeigt  sich,  dafs  in  normaler  Zeit  durch 
das  Auswaschen  um  rund  0,5%  weniger  an  Extrakt 
gewonnen  wird  als  die  Proportionalitätsmethode 
angibt.  Da  nach  meinen  Erfahrungen  bei  Fein- 
mehl durch  Aufkochen  und  Nachverzuckeru  (siehe 
Malx  III.)  gewöhnlich  noch  2/«o%  Extrakt  mehr  in 
Lösung  gehen,  also  dasselbe  beim  Auswaschen  der 
gekochten  Maische  zu  erwarten  ist,  so  kann  man 
diesen  Wert  von  0,5%  als  den  betrachten,  um 


!  welchen  unter  normalen  Verhältnissen  die  Zahlen 
der  Feinmehlanalyse  zu  hoch  sind;  er  deckt  sich 
auch  mit  den  Resultaten,  welche  die  Herren  Bleisch 
I  und  Leberle  fanden.     Aufmerksam  zu  machen 
j  ist  noch  auf  das  V erhalten  der  dunklen  Malze;  es 
|  scheint  als  ob  sie  viel  schwerer  ganz  zu  erschöpfen 
j  sind  als  die  hellen  und  dafs  darum  der  durch  Aus- 
I  süfson  gewinnbare  Extrakt  dem  nach  der  Analyse 
gefundenen  sehr  nahe  zu  bringen  ist  (s.  Malz  IV.) 
Im  Grofsen  wird  nun  auch  dort,  wo  das  Maisch- 
!  filter  eingeführt  ist,  nicht  so  feines  Mehl  wie  im 
[  Laboratorium  vermaischt,  sondern  das  Malz  ist  nur 
:  bis  zu  einem  feinen  Schrot  zerkleinert,  weil  beim 
Filtrieren  von  Feinmehlmaische  ganz  erhebliche 
,  Schwierigkeiten  auftreten.  Aus  Schrot  ist  aber  der 
Extrakt  nicht  in  der  Menge  in  Lösung  zu  bringen 
wie  aus  Mehl ;  mit  ziemlicher  Sicherheit  kann  man 
daher  annehmen,  dafs  auch  mit  dem  Maischfilter 
—  ceteris  paribus  —  die  Ausbeute  nur  bis  auf 
einige  Zehntel  sich  der  durch  Analyse  gefundenen 
nähern  "kann,  aber  diese  sicher  nicht  überschreiten 
wird.    Es  soll  aber  nicht  unterlassen  werden,  auf 
eine  eventuelle   Ausnahme    hinzuweisen ,  welche 
dunkle  Malze  machen  können,  indem  diese,  wie 
Herr  Dr.  Bergdolt  zeigte,  durch  ein  umstAnd- 
j  liebes  Maischverfahren,  das  mit  einem  intensiven 
Kochen  der  Maischen  verbunden  ist,  auch  im  La- 
boratorium bis  zu  1%  mehr  Extrakt  hergeben. 

Das  Schmitzsche  Verfahren  verwendet  auch 
ein  sehr  feines  Schrot;  da  aber  die  Maischen  ge- 
,  kocht  sind  und  siedend  heifs  abgeläutert  werden, 
ist  auf  nachträgliche  Lösung  von  Extrakt  beim  Aus- 
waschen kaum  mehr  zu  rechnen,  da  ja  durch  das 
Kochen  die  wirksamen  Enzyme  lahmgelegt  sind. 
Also  auch  hier  kann  die  Ausbeute  der  »theo- 
retischen t  nur  so  nahe  kommen,  wie  die  vorstehen- 
den Versuche  im  kleinen  erwarten  lassen.  Da  aber 
die  Troberschicht  im  Läuterbottich  ca.  30  cm  hoch 
ist,  während  sie  hoi  den  Vet suchen  nur  eine  Höhe 
von  8  resp.  6  cm  besafs,  so  erscheint  es  durchaus 
nicht  ausgeschlossen,  dafs  diese  Werte  auch  tat- 
sächlich erreicht  werdon ,  obwohl  im  Grofsen  dio 
Glatt wftsser  gewöhnlich  nicht  bis  auf  0,1  %  herab 
gedrückt  werden.  Zieht  man  ferner  in  Betracht, 
dafs  0,5%  noch  als  zulässige  Fehlergrenze  ange- 
|  sehen  worden  mufs,  so  ist  der  Fall  durchaus  nicht 
undenkbar,  dafs  die  Ausbeute  im  Grofsen  —  na- 
türlich wieder  unter  sonst  gleich  bleibenden  Um- 
ständen —  sich  mit  der  Luboratoriumsausbeute 
deckt. 

I 
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Wie  stellt  sich  die  Steueryer  waltung  zu  den 
auf  Verminderung  der  Steuerbelastung  ab- 
zielenden Bestrebungen  in  der  Brauerei- 
technik,  speziell  in  der  Mälzerei? 

Unter  diesem  Titel  bringt  die  j  Zollwarte«  Nr.  10 
dieses  Jahrganges  einen  Artikel  von  Oberzollkon- 
trolleur für  Steuerdienst  Sachse  in  Haniburg, 
um  dessen  Aufnahme  uns  der  Verfasser  ersucht. 
Wir  bringen  denselben  wörtlich  mit  Ausnahme  der 
Einleitung,  welche  hauptsächlich  technische  Bemer- 
kungen enthält,  mit  deren  Inhalt  unsere  I^eser  längst 
bekannt  sind. 

>Der  Hauptfortschritt  des  Braugewerbes  liegt 
wohl  zweifellos  in  der  Erkenntnis,  dafs  das  jetzige 
beziehungsweise  bisherige  Mälzereiverfahren  nicht 
rationell  ist  und  dafs  hierin  Wandel  zu  schaffen, 
die  Hauptaufgabe  der  Brauindustrie  für  jetzt  und 
die  nächste  Zeit  ist  (Ausspruch  von  I'rof.  Windisch). 
Und  hiermit  kommen  wir  an  einen  Punkt,  der  auch 
für  den  Staat  bezw.  das  Steuerinteresse  von'grofser 
Wichtigkeit  und  Tragweite  ist,  da  hierbei  bei  dem 
Stande  der  jetzigen  Brausteuergesetzgebung  die  von 
den  Brauereien  erzielte  Ersparnis  nachteilige  Wir- 
kungen auf  den  Steuerertrag  haben  niufs. 

Herr  Prof.  Windisch  vertritt  folgenden,  in 
brautechnischor  Hinsicht  auch  den  Nichtfachleuten, 
speziell  uns  technischen  Steiierbeamten  durchaus 
richtig  erscheinenden  Standpunkt  (Jahrbuch  1907, 
S.  427):  »Was  interessiert  uns  heute  noch  die  Extrakt- 
ausbeute aus  dem  Malz?  Gar  nicht  mehrl  Diese 
Frage  ist  gelost.  Von  ausschließlichem  Interesse 
ist  für  mich  die  Sudhau  sausbeute,  berechnet 
auf  das  Ausgangsmaterial,  die  Gerste. 
Und  diese  Gerstenextraktausbeuto  hängt  ab  von 
der  Arbeit  in  dor  Mälzerei.  Diese  Ausbeute  wird  durch 
unsere  heutige  Arbeitsweise  in  der  Mälzerei  kolossal 
geschädigt.  Also  müssen  wir  hier  mit  unseren 
Reformen  einsetzen  :  wir  müssen  sparsamer  mälzen, 
den  Gerstenextrakt  auf  der  Tenne  so  weitgehend 
als  möglich  erhalten  und  später  die  Möglichkeit 
haben,  diesen  Extrakt  möglichst  vollständig  im 
Sudhause  herauszuholen* 

Zur  Erreichung  dieses  Zweckes  will  Prof.  W in- 
disch ein  neues  Malzverfahren  angewendet  wissen, 
das  durch  eine  eigenartige,  durch  ihn  erfundene 
Malxmethode  gewonnen  wird.  Er  nennt  dieses  neue 
Malz  lSpitzmalz«.  Es  ist  dies  eingeweichte  Gerste, 
die  eben  angespitzt  (augekeimt)  nach  kurzer  Lage- 
rung auf  der  Tenne,  am  besten  sogar  direkt  aus 
der  Weiche  auf  die  Darre  gebracht  wird  (Jahrbuch 
1907,  S.  401).  Zur  Weiche  wird  nach  Seite  41  a.  a.  O. 
gesättigtes  Kalkwasser  von  20—  25"  C  benutzt,  in 
weicht  s  die  (ierste  eingestoßen  und  darin  (i  Stundet! 


belassen  wird.  Dann  wird  sie  mittels  Luftwasser- 
i  Weichvorrichtung  eine  Stunde  durchgewaschen  und 
I  hierauf  ohne  Wasser  6  Stunden  stehen  gelassen, 
dann  abermals  6  Stunden  unter  warmem  Kalkwasser 
stehen  gelassen,  wieder  eine  Stunde  gewaschen  und 
wieder  ß  Stunden  ohne  Wasser  belassen.  Bei  dieser 
Arbeitsweise  spitzt  die  ganze  Gerste  ziemlich  gleich 
mäfsig  nach  Verlauf  von  40 — 48  Stunden  Weich- 
dauer. Weil  solches  Malz  nicht  völlig  ausgekeimt 
ist,  sondern  oben  nur  die  Spitze  des  Keimlings 
zeigt,  nennt  es  sein  Erfinder  Spitzmalz. 

Zur  Herstellung  von  Spitzmalz  kann  nach 
Seite  400  a.  a.  O.  jede  Gerste,  auch  die,  die 
seite  n  s  der  Brau  er  sonst  abgelehnt  werden 
mufs,  verarbeitet  werden,  nämlich  grofs- 
körnige,  eiwei  fsreicho  Gerste.  Das  Spitz 
malz  ist  nach  Prof.  Windischs  Angaben  (S.  401) 
»um  so  besser  und  harmloser  und  obendrein  ratio- 
neller, je  weniger  es  die  Tenne  gesehen  hat,  und 
am  allerbesten  ist  es,  wenn  es  die  Tenne  überhaupt 
nicht  gesohen  liatc.  Windisch  gibt  auf  Seite  400 
selbst  zu:  »Das  Spitzmalz  hat  in  der  Haupt- 
sache noch  die  Eigenschaften  der  Gerste, 
und  die  Gerste  verhält  sich  als  Rohfrucht  im  Sud- 
haus und  im  Keller  harmlos.  Wir  haben  ja  die 
Schule  dor  Rohfruchtbierbereitung  hinter  uns;  wir 
haben  unter  Mitverwendung  von  Reis  und  Mais 
ausgezeichnete  Biere  gemacht.  Ich  selbst  habe  aus 
Gerste  Bier  gemacht,  das  nichts  zu  wünschen 
übrig  liefs.  Die  Gerste  verarbeitet  sich  im  Sud- 
hause recht  gut  usw.  Prof.  Dr.  W indisch  sagt 
allerdings  in  seinem  Bericht  über  die  Herstellung 
dos  Spitzmalzes  (S.  41  a.  n.  O.)  auch,  >dafs  das  Spitz- 
malz  stellenweise  mit  IMi— 100° V  und  darüber 
(im  Malz  gemessen)  abgedarrt  wurde  und  dadurch 
I  sehr  weitgehend  den  Charakter  der  Roh- 
:  frucht  verlor  und  angenehm  aromatisch  wurde. 
Eine  solche  Behandlung  scheint  aber  nach  dem 
Berichte  nur  ausnahmsweise  stattgefunden  zu  haben, 
so  dafs  d  e  r  R  o  h  f  r  u  c  h  t  c  h  a  r a  k  t  e  r  b  e  i  m  S  p  i  t  z  - 
malz  immerhin  die  Regel  bilden  dürfte. 

Kann  denn  aber  nun  solches  sogenanntes  Spitz- 
malz, wenn  es  in  der  Hauptsache  noch  die 
K  igen  sc  haften  von  Gerste  hat,  nach  dem 
Sprachgebrauch  und  vom  steuertechnischen  Stand- 
punkt aus  bereits  als  Malz  gelten?  Ist  es  nicht 
vielmehr  als  Rohfrucht  ein  gemäfs  §  1  des  Brau- 
steuergesetzes vom  3.  Juni  1906  unzulässiger  Mal z- 
ersatzstoff? 

Nach  dem  Wortlaute  des  Gesetzes  wird  unter 
Malz  alles  künstlich  zum  Keimen  gebrachte  Getreide 
verstanden  (§2,  Abs.  1).  Professor  W  i  n  d  i  sc  h  hat 
also  zweifelsohne  recht,  wenn  er  sein  Produkt  Malz 
nennt,  da  er  es  tatsächlich  zum  Keimen,  wenn 
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auch  nur  auf  das  äufserste  beschrankt,  gebracht 
hat  Sein  Spitzmalz  dürfte  also  nicht  gegen  den 
Wortlaut  der  Gesetzesbestimmung  verstofsen,  und 
seinem  stolzen  Ausspruch  (Jahrbuch  1906,  S.  528/9): 
>Es  kann  mich  niemand  zwingen,  mit  dem  Mälzungs- 
prozefs  soweit  zu  gehen,  wie  es  etwa  meinem  Nach- 
bar oder  gar  der  Steuerbehörde  beliebt,  sondern  das 
liegt  ganz  in  meinem  Behndenc,  dürfte  bei  dieser 
Sachlage  eine  gewisse  Berechtigung  nicht  abzu- 
streiten sein.  Aber  mufs  ihm  die  Steuerbehörde, 
bezw.  der  Gesetzgeber  auch  dem  Sinne  der 
Gesetzesbestimmung  nach  recht  geben? 

Wie  weiter  unten  noch  ausgeführt  werden  soll, 
wird  von  verschiedenen  Vertretern  des  Brauerei 
gewerbes  behauptet,  und  die  Richtigkeit  dieser  Be- 
hauptung erscheint  uns  nicht  zweifelhaft,  dafs 
Prof.  Windisch  das  Spitzmalz  nur  hergestellt  hat, 
um  damit  den  Anforderungen  des  Brausteuergesetzes 
eben  zu  genügen.  Enthielte  das  Gesetz  nicht  dio 
Vorschrift,  dafs  die  Gerste  gemalzt  sein  müsse, 
hätte  er  sich  nicht  erst  die  Arbeit  gemacht,  um  die 
Gerste  zum  Keimen  bezw.  Spitzen  zu  bringen,  denn 
diese  Arbeit  bedeutet  nur  unnötige  Geldausgaben. 
Denn  weil  das  Spitzmulz  in  der  Hauptsuche  noch 
die  Eigenschaft  der  Rohfrucht  hat,  hätte  mit  dem- 
selben Vorteil  auch  rohe  uugemälzte  Gerste,  ebenso 
wie  früher  z.  B.  Reis  verwendet  wurde,  für  den 
Zweck  des  Herrn  Prof.  W indisch  genügt. 

Das  Spitzmalz  bat  nicht  soviel  diastatisches 
Enzym  gebildet,  um  sich  selbst  ohne  weitere  Unter- 
stützung verzuckern  zu  können.  Eine  derartige 
Eigenschaft  würde  es  nach  den  Angaben  von  Saeh 
verständigen  erst  bekommen,  wenn  es  4  Tage  auf 
der  Tenne  gewesen  wäre.  Ks  mufs  ulso  durch 
reichlichen  Zusatz  von  Norrnalmnlz  (völlig  ausge- 
keimtem Malz)  zum  Verzuckern  gebracht  werden, 
ebenso  wie  früher  die  anderen  Rohfrüchte  (Reis, 
Mais  usw.),  und  wie  z.  B.  noch  jetzt  der  für  Export- 
biere  ausnahmsweise  zugelassene  Reis.  Es  wird  mit 
50 — 80°/0  Normalmalz  verarbeitet,  und  zwar  werden 
zwecks  Erzielung  einer  besseren  Verzuckerung  beide 
Malzarten  getrennt  vermählen  und  oingemaischt. 

Wie  in  der  »Zeitschrift  für  das  gesamte  Brau- 
wesen» (München),  Nr.  14  vom  3.  April  d.  Js.,  in 
einem  Artikel  des  Direktors  Dr.  Vogel,  Kgl.  bayr. 
Akademie  Weihenstephan  :  »Darf  Spitzmalz  in  baye- 
rischen Brauereien  verarbeitet  werden  ?«  zutreffend 
hervorgehoben  wird,  ist  das  Rohfruchtverbot  auf 
Wunsch  eines  Teiles  der  norddeutschen  Brauerwelt 
in  das  neue  Bruusteuergesetz  aufgenommen  wordon, 
als  Mittel,  um  damit  den  Konsumenten  die  Gleich- 
wertigkeit des  bayerischen  und  eigonon  Bierpro- 
duktes zu  beweisen  (NB.  Nach  Inkrafttreten  des 
Brauateuergesetzes  hat  der  Verband  der  norddeut- 
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|  sehen  Brauereien  z.  B.  wiederholt  in  den  Zeitungen 
1  das  Publikum  dahin  aufzuklären  gesucht,  dafs  nach 
dem  neueu  Gesetze  das  sogenannte  > hiesige c  Bier 
dem  bayerischen  völlig  gleichwertig  sei.    D.  V.) 
Dr  Vogel  kommt  in  Übereinstimmung  mit  der 
Ansicht  seines  Kollegen  Dr.  Stock  maier  von  der 
Nürnberger  Versuchsanstalt  und  Prof.  Lintner, 
dein  Vorstande  der  wissenschaftlichen  Station  Mün- 
chen, bezüglich  der  Zulässigkeit  des  Spitzmalzes 
bei  der  Bierbereitung  zu  dem  Schlüsse,  dafs  wenig- 
stens die  Brauereien  in  Bayern  sich  auf  den 
Standpunkt  stellen  müssen,  den  der  Gesetzgeber 
seinerzeit  (d.  i.  bezüglich  des  bayerischen  Gesetzes, 
|  betr.  den  Malzaufschlag,  vom  16.  Mai  1868)  ein 
|  geuommen  hat: 

> Derselbe  hat  unter  Malz  ein  Darrprodukt  aus 
gekeimter  Gerste  verstanden,  welches  unbe- 
dingt soviel  diastatisches  Enzym  beim 
Keimungsprozefsgobild et  haben  mufs,  dafs 
es,  für  sieh  allein  vermaischt,  sich  auch 
ohne  weitere  Unterstützungzu  verzuckern 
vermag.  Mit  anderen  Worten  (fährt  Dr.  Vogel) 
fort):  Das  Spitzmalz  (wie  es  oben  beschrieben 
wurde),  mag  dasselbe  von  Prof.  Dr.  W indisch  noch 
so  warm  empfohlen  sein,  ist  und  bleibt  für 
uns  Rohfrucht.  die  wir  nicht  verarbeiten 
!  dürfen,  wenngleich  wir  eiuzelue  technische  Fort- 
|  schritte  nicht  verkennen,  welche  damit  verbunden 
sein  mögen. 

Nach  der  Begründung  zum  Entwürfe  des  Brau- 
steuerge.setzo»  vom  3.  Juni  1906  zu  §  1  a  (%  2  dos  Ge- 
setzes) ist  nun  aber  die  Begriffsbestimmung  für  Malz 
den  süddeutschen  Biersteuergesetzen  entnommen, 
und  in  der  Begründung  zum  Surrogatenverbot  ist 
wfiter  gesagt,  dafs  in  den  Verhandlungen  über  das 
bayerische  Gesetz,  betreffend  den  Malzaufschlag, 
vom  16.  Mai  1868  hervorgehoben  wurde,  dafs  die 
Beibehaltung  des  Surrogatverbots  nicht  zur  Siche- 
rung des  Gefälles,  sondern  hauptsächlich  zur  Auf- 
rechterhaltung des  Wesens  des  bayerischen 
Bieres  erfolge.  Dieses  Wesen  ist  nun  ohne  Zweifel 
außerordentlich  abhängig  von  der  Beschaffenheit 
des  zur  Verwendung  gelangten  Malzes,  das  im 
übrigen  schon  jahrhundertelang  immer  nach  der- 
i  selben  Methode  hergestellt  und  schon  von  jeher 
!  durch  eino  längere  Behandlung  auf  der  Tenne  völlig 
1  zum  Auskeimen  gebracht  worden  ist. 

Für  die  Steuer  Verwaltung  dürften  sonach,  falls 
man  nach  Vorstehendem  nicht  schon  sogleich 
:  uuf  einen  ablehnenden  Standpunkt  kommt,  zum 
|  mindesten  sehr  berechtigte  Zweifel  bestehen,  ob  das 
in  Rede  stehende  Spitzmalz  ein  im  Sinne  des  §  1 
j  Br.  St.  G.  zur  Verwendung  bei  der  Bierbereitung 
zulässiger  Braustoff  ist.    Eine  baldige  Prüfung  uud 
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Entscheidung  dieser  Frage  von  mafsgebender  Stelle 
dürfte  umsomehr  angebracht  sein,  als  nach  dem 
mehrgenannten  Jahrbuch  1907  (S.  401/2)  das  Inter- 
esse der  Brauereien  für  die  Spitzmalzfrage  sehr 
rege  ist,  und  Spitzmalz  sowie  Spitzmalzbier  bereits 
in  vielen  Betrieben  und  zwar  auch  in  Grofsbraue- 
reien,  hergestellt  wird,  und  weil  sich  ferner  auch 
die  Malzfabriken  schon  mit  der  Herstellung  von 
Spitzmalz  befassen. 

Aber  nicht  nur  in  bezug  auf  die  Zulässigkeit 
des  Spitzmalzes  bei  der  Bierbereitung  hat  die  Steuer- 
behörde ein  Interesse  an  dieser  neuen  Errungen- 
schaft der  Brauereien,  die  Folgen  der  Spitz- 
mal zh erstell ung  und  Verwendung  sind  hin- 
sichtlich des  Steuerertrags  von  noch  viel  gröTserer 
Wichtigkeit: 

Indem  der  Keimling  bei  der  Spitzmalzherstel- 
lung zum  gröfsten  Teile  im  Malze  bleibt,  wird  eine 
erhebliche  Verringerung  des  Malzungs- 
schwandes  erzielt. 

Nach  dem  Lehrbuche  des  Erfinders  des  Spitz- 
malzes, Prof.  Dr.  Windisch:    »Das  chemische 
Laboratorium  des  Brauers«,   Berlin,   6.  Auflage, 
Seite  222,  betragt  der  Mälzereischwand  bei  Normal- 
malz 9,3 — 1 1,3%.  Z.  B.  betrug  nach  einer  Analyse  der 
Weicheverlust    1  % 
Keimverlust      4  » 
Atmungsverlust  6,3  > 
zusammen  11,3% 

Beim  Spitzmalze  beträgt  der  Schwand  nach 
dem  Jahrbuche  1907,  Seite  41  »im  Höchstfalle 
1,5%,  meistens  nur  l°/0,  wobei  auf  Auslaugung 
in  der  Weiche  (einschliefslich  abgehenden  Schmutzes) 
etwa  V/o>  auf  Schwimmgerste  ebenfalls  etwa  V/o 
entfällt.  Der  Verlust  durch  Atmung  ist  gleich  Null 
bei  richtiger  Arbeitsweise«.  Der  Unterschied  des 
Gewichtsverlustes  von  Normal-  und  Spitzmalz  be- 
trägt also  7,8—10,3%  oder  mit  anderen  Worten: 
Eine  Brauerei  mit  eigener  Mälzerei  spart  z.  B.  bei 
der  Verwendung  von  %  Spitzmalz  und  %  Normal- 
malz ca.  3%  Malz  gegen  früher,  bei  ungefähr 
gleicherAu8beuto  und,  was  noch  wichtiger  für 
die  Brauerei  ist,  sie  erzielt  eine  wesentliche  Erspar- 
nis au  Arbeitslöhnen  usw.  durch  Sparung  von  Zeit, 
Arbeit  und  Tennenraum  I  Aufserdem  können  auch 
billigere  bzw.  geringere  Gerstensorten  für  Normal- 
malz (Langmalz),  welches  mit  Spitzmalz  zusammen 
verarbeitet  wird,  verwendet  werden.  Prof.  Dr.  Win- 
disch sagt  hierüber  (S.  405  des  Jahrbuchs  1907): 
Für  das  Langmalz,  »das  eigentliche  Euzymtnalz, 
das  im  Maischbottich  die  Rolle  des  Arbeitspferdes 
spielt,  eignen  sich  ganz  besonders  gut  mittlere 
und  kleinere  Gersten  mit  nicht  zu  geringem 
Stickstoffgehalt,  also  Gersten,  die  wir  (die  Brauer) 


vielleicht  erheblich  billiger  bekommen  und  die  wir 
bislang  etwas  über  die  Schulter  angesehen  haben. 
Diese  Gersten  lösen  sich  schnell  und  reichlich, 
geben  sehr  enzymreiche  Malze,  wie  wir  sie  zur 
Verarbeitung  von  Spitzmalz  brauchen,  erhalten  auf 
der  Darre  leicht  einen  satten,  natürlich  sattgelben 
Farbenton  und  dabei  eiu  ausgezeichnetes  Aroma. 
Alles  das  kommt  dem  Spitzmalz  außerordentlich 
zustatten.  Das  letzte  Spitzmalzbier,  das  ich  im  ver- 
flossenen Jahre  unter  den  Händen  gehabt  habe, 
war  hergestellt  aus  Spitzmalz,  zu  dem  eine  grofs- 
köruige,  nicht  gerade  stickstoffarme  pommersche 
Landgerste  benutzt  war,  und  aus  einem  Lang- 
malz aus  Brennereigerste.    Es  war  brillant.« 

Die  hier  hervorgehobene  vorteilhafte 
Verwendbarkeit  von  Breunereigerste  zu 
Brauzweckeu  dürfte  für  die  Gersteuzoll- 
frage  von  grofser  Wichtigkeit  sein. 

Weiter  würde  an  der  oben  gezeigten  Er- 
sparnis von  3%  Malz  infolge  des  hierdurch 
bedingten  Weniger  Verbrauchs  sowohl  die 
deutsche  Landwirtschaft  bezüglich  der  von 
ihr  erzeugten  Braugerste  (Wenigerabsatz)  als 
auch  das  Reich  bezüglich  der  Zolleinnahmen 
für  weniger  eingeführte  ausländische  Brau- 
gerste in  Mitleidenschaft  gezogen  werden. 

Bei  einer  Einfuhr  an  Braugerste  von  320  Mill. 
dz  zum  Satze  von  M.  4  und  an  Futter-  und  anderer 
Gerste  von  1800  Mill.  dz  zum  Satze  von  M.  1,30 
im  Jahre  1907  (vgl.  Zeitschrift  für  Zollwesen  und 
Reichssteuern,  Berlin  1908,  Nr.  3  vom  23.  April  1908, 
S.  115,  Ziff.  18)  dürfte  der  durch  die  Spitz- 
malzfabrikation verursachte  Zollausfall  und 
der  Minderertrag  an  Steuer  in  die  Millionen 
gehen. 

Der  Eiuflufs  des  Spitzmalzes  ist  schon  jetzt  in 
der  Ausbeute  der  Mälzereien  zu  verspüren.  Mälzerei- 
betriobe,  die  sich  früher  infolge  unzureichender  Be- 
triebseinrichtungeu  (Sortiermaschinen  ubw.)  oder  in- 
folge Einkaufs  leichterer  Ware  anstrengen  mufsten, 
um  das  durch  §  5  der  Etnfuhrscheinordnung  für 
Malz  aus  Gerste  auf  75%  festgesetzte  Ausbeute- 
verhältnis einigermafsen  zu  erreichen,  und  solche 
Mälzereien,  welche  die  Vergünstigung  eines  Ver- 
edelungsverkehrs mit  Gerste  zum  Zwecke  der  Ver- 
l  mälzung  besitzen  (B.  R.  B.  vom  19.  Dezember  1905 
—  Preufs.  Zentralblatt  1906  S.  28),  bei  denen  also 
vorgeschrieben  ist,  dafs  für  die  Umrechnung  des 
ausgeführten  Malzes  auf  Gerste  die  für  Erteilung 
von  Einfuhrscheinen  gegebenen  Vorschriften  zur 
Anwendung  kommen,  erreichen  jetzt  durch  die  An- 
fertigung von  Spitzmalz  das  festgesetzte  Ausbeute- 
Verhältnis  von  75%  ohne  Schwierigkeiten  und 
sparen  so  gegen  früher  den  Zoll  für  die  Minder- 
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ausbeute,  ja  sie  können,  wenn  das  Ausbeutever-  I 
haltnis  infolge  der  Herstellung  von  Spitzmalz  nicht  i 
geändert  wird,  unter  Umständen  nach  ein  Plus  j 
auf  Kosten  der  Staatskasse  herausarbeiten.  ' 
Für  Mälzereien  mit  guten  Sortiermaschinen  wird 
das  Plus  sogar  nicht  unbedeutend  sein  müssen. 

Noch  ein  weiterer  unverkennbarer  Fortschritt 
in  der  Brauereitechnik  ist  für  den  Fiskus  sehr  viel 
einschneidender. 

Je  feiner  bei  einer  Malzgerste  die  aus  Zellstoff 
bestehende  Schale  ist,  desto  wertvoller  ist  die  Gerste 
für  die  Mälzerei,  da  aus  solcher  Rohware  her- 
gestelltes Malz  eine  bessere  Aufschliefsung  und  da- 
mit eine  Erhöhung  der  Ausbeute  ermöglicht.  Be- 
kanntlich kommt  in  der  Natur  eine  Gerstenart  vor, 
Hordeum  coeleste  L  ,  eine  Sommergerste  mit  nackten  j 
Körnern,  welche  hiernach  eine  Idealfrucht  für  die  I 
Mnlzbereitung  wäre.  Nach  dem  oben  erwähnten  | 
Aufsatz  von  Dr.  Vogel,  Weihenstephan,  wird  aber 
?  nackte«  Gerste  bei  uns  (d.  i.  wohl  nur  auf  Bayern 
zu  beziehen)  sehr  selten  gebaut.  Prof.  Dr.  Windisch 
?agt  über  diese  Gerstenart  S.  405  des  Jahrbuchs 
1907:  »Meine  Bemühungen,  eine  der  extraktreich- 
sten  Gersten,  die  wir  haben  und  die  bislang  in  der 
Brauerei  noch  gar  keine  Verwendung  gefunden  hat, 
nämlich  die  nackte  Gersto  unserem  Zwecke  dienst- 
bar zu  machen,  scheiterten  daran,  dafs  ich  nackte 
Uerste  nicht  auftreiben  konnte,  nicht  einmal  als 
Saatgut.«  Die  Brautechnik  hat  sich  aber  zu  helfen 
gewufst:  Man  schält  die  Gerste  künstlich  und 
stellt  hieraus  Malz,  auch  Spitzmalz  her!  Auf 
diese  Weise  erhielt  man  einen  trefflichen  Ersatz 
für  die  nackte  Gerste.  Hierdurch  sind  wieder  wei- 
tere technische  Vorteile  erreicht.  Vor  allem  wird 
nach  Dr.  Vogels  Angaben  in  seinem  vorerwähnten 
Aufsatz  damit  die  Ergiebigkeit  in  der  Ex- 
traktausbeute ganz  kolossal  gesteigert. 

»Versuche  in  der  Weihenstephaner  Versuchs- 
station mit  solchem  Gerstonspitzmalz,  das  mit  einem 
guten  Malze  vermaischt  und  dann  wieder  auf  das 
Spitzmalz  alleiu  zurückgerechnet  wurde,  ergaben 
eine  lufttrockene  Ausbeute  von  79  bis  80°/01« 
Normalmalz  hat  nur  oine  luftrockene  Extraktaus- 
beute von  70°/0. 

Bedenkt  man,  dafs  das  Spelzengewicht  der 
Gerste  nach  Dr.  Windisch,  >Das  chemische  La- 
boratorium des  Brauers«,  Berlin,  6.  Aufl.,  S.  201, 
zwischen  7  und  12°/0  schwankt,  dafs  also  der  | 
Steuer  dieses  hohe  Spolzenge wicht  infolge 
der  Schälung  der  Gerste  vor  der  Malz- 
bereitung entgehen  würde,  so  wird  die  grofse  I 
Bedeutung  der  Malz-,  sowie  der  Spitzmalzfrage  für 
das  Erträgnis  der  Brausteuer  wohl  ohne  weiteres 
einleuchtend.   Die  Spelzen  haben  wenig  oder  doch 


keinen  erheblichen  Einflufs  auf  die  Ausbeute  und 
waren  seither  für  die  Brauereien  ein  für  den 
Läuterprozess  notwendiges  Übel,  das  ihnen 
nur  Steuerkosten  verursachte,  die  durch  den  Treber- 
wert  nur  zu  einem  geringen  Teile  ausgeglichen 
wurden.  Durch  den  Fortschritt  des  künstlichen 
Schälens  vor  der  Mälzung  kann  also  eine  Brauerei 
die  Versteuerung  von  7  bis  12%  Malzgewicht 
sparen  und  dabei  noch  eine  sehr  erhebliche 
Mehrausbeute  haben.  Und  dies  alles  auf  ganz 
legalem  Wege,  da  das  Schälen  der  Gerste  vor  der 
Mälzung  bislaug  gesetzlich  nicht  verboten  ist) 

Dafs  dieses  Schälon  aber  den  Absichten  der 
Regierung  durchaus  entgegensteht,  geht  klar  aus 
dem  Standpunkt  hervor,  welchen  der  Kgl.  preufs. 
Herr  Finanzministcr  im  Einverständnis  mit  dem 
Herrn  Reichskanzler  bezüglich  der  Frage  der  Ver- 
wendung von  Malzmehl  (einem  durch  Abscheiden 
der  Hülsen  und  Keime  gewonnenen  Stoffe)  in  den 
Brauereien  eingenommen  hat.  Danach  ist  die  Ver- 
wendung von  Malzmehl  zur  Bierboreitung  zwar  für 
zulässig  zu  erachten,  indes  ist  die  Brausteuer 
nicht  nach  dem  Gewichte  des  Malzmehls, 
sondern  nach  dem  Gewichte  zu  erheben, 
welches  das  zu  seiner  Herstellung  verwen- 
dete Malz  vor  der  Enthülsung  und  Vermah- 
lung besafs.  Begründet  wird  diese  Entscheidung 
damit,  dafs  die  Brausteuersätze  unter  der  Annahme 
bemessen  wären,  dafs  das  Malz  nach  seinem 
ursprünglichen  Gewichte  zur  Versteuerung 
gelangt.  Demgemäfs  sei  im  §  2  Abs.  1  des  Brau- 
steuergesetzes vom  3.  Juni  1906  augeordnet,  dafs 
die  Brausteuer  von  dem  zur  Bierbereitung  verwen- 
deten Malze  erhoben  wird.  Nach  §5  Abs.  1  a.  a.  O. 
hat  die  Versteuerung  nach  dem  Reingewicht  der 
im  §  2  genannten  Stoffe,  also  nach  dem  Rein- 
gewicht des  Malzes  zu  erfolgen. 

Um  die  Möglichkeit  zu  haben,  das  ursprüng- 
liche Gewicht  des  Malzes  zu  ermitteln,  ist  an- 
geordnet, dafs  die  Malzbereitung  unter  amtlicher 
Aufsicht  vorzunehmen  ist,  und  wird  hiernach  der 
Prozentsatz  ermittelt,  welcher  dem  Mehle  hinzu- 
zurechnen ist,  um  auf  das  ursprüngliche  Gewicht 
der  Körner  zu  gelangen. 

Wenn  nun  aber  Malz  aus  geschälter  Gerste 
zur  erstmaligen  Verwiegung  gestellt  wird?  Dann 
fällt  es  der  Steuerbehörde  an  einer  Handhabe,  den 
Erlafs  sinngemäfs  ausführen  zu  können,  und  der 
Fiskus  wird  sich  wohl  mit  dem  ihm  angeboteneu 
Rohgewicht  des  vorgeführten  Malzes  begnügen 
müssen. 

Logischerweise  müfste  aber  doch  wohl  das, 
was  für  Brauereien,  die  Malz  nie  hl  verwenden, 
vorgeschrieben  ist,  auch  für  alle  Brauereien  An- 
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wendung  finden,  dio  Malz  aus  geschälter  Gerste 
herstellen  und  verwenden.  Es  rnüfate  also  der 
künstlich  beseitigte  Spelzenanteil  durch 
einen  entsprechenden  Zuschlag  zu  dem 
Malzgewicht  wieder  ausgeglichen  werden, 
damit  der  Fiskus  zu  seinem  Rechte  käme. 

Vom  Standpunkt  der  Brauereien  aus  wird 
man  natürlich  demgegenüber  anführen,  dafs  eine 
solche  Steuerbehandhmg  des  Malzes  hemmend  auf 
die  Entwicklung  der  Malzindustrie  und  des  Brauerei 
gewerbes  wirken  mUCste.  Ob  dieser  Einwand  be- 
rechtigt ist  oder  nicht,  ist  nicht  unsere  Sache  zu 
entscheiden.  Wir  glauben  aber  doch,  dafs  ein  der- 
artiger Steuerausgleich  für  die  zielbewufste  und 
siegreich  vorwärts  drängende  neue  Richtung  in  der 
Brautechnik  für  das  Weiterbestehen  und  dio  Weiter 
entwickluug  der  Brauereien  kein  Hemmnis  bilden 
würde,  zumal  die  erzielte  Steigerung  der  Ausbeute 
mehr  als  ausgleichend  wirken  dürfte. 

Schliefslich  ist  noch  ein  iu  Nr.  60  der  All- 
gemeinen Brauer-  und  Hopfenzeitung,  Nürnberg, 
vom  11.  Mttrz  1908  erschienenen  Leitartikel  aus 
der  Feder  von  Emil  Bruker,  Leipzig,  »Spitzmalz 
oder  Rohmalz«  bemerkenswert,  der  nachzuweisen 
sucht,  dafs  die  von  Prof.  Dr.  Windisch  erfundene 
Spitzmalzmethode  nicht  geübt  wird,  um  das  Roh- 
material (die  Rohfrucht)  zu  verbessern ,  sondern 
nur,  um  es  verwenden  zu  dürfen,  ohne  gegen  das 
BrauBteuergesetz  zu  verstofsen.  Bruker  kommt 
zu  dem  Schlufse,  dafs  Spitzmalz  zweifellos  nicht 
gegen  das  Brausteuergesetz  vorstofse.  Er  macht 
aber  dabei  auch  noch  einen  weiteren  Vorschlag : 

Aufser  der  bei  der  Spitzmalzfabrikation  schon 
auf  ein  Minimum  reduzierten  Keimung  will  er  auch 
sogar  das  Weichen,  Trocknen  und  Darren  der  Gerste 
vermieden  wissen!  «Der  Appetit  kommt  heim  Essen,« 
wie  Dr.  Vogel,  Weihenstephan,  hierzu  sehr  treffend 
bemerkt.  Brukers  Methode,  um  ein  gegenüber 
dem  Brausteuergesetz  einwandfreies  Malzherzustellen, 
geht  nur  soweit,  dafs  er  den  Embryo  (Keimling) 
im  Gerstenkorn  durch  Waschen  der  Gerste  in 
heifsem  Wasser  reizte  (!). 

Dieses  Waschen  dauert  etwa  10  Minuten  und 
hat  neben  der  erwähnten  Reizung  des  Keimlings 
noch  den  Zweck,  die  Hülsen  der  Gerste  auszulaugen. 
Bezüglich  der  Herstellung  wollen  wir  den  Erfinder 
selbst  sprechen  lassen : 

»Der  Mehlkörper  selbst  braucht  bzw.  sollte  wo- 
möglich gar  nicht  nafs  werden.  Die  so  gebrühte 
Gerste  dampft  und  wird  dadurch  schnell  trocken, 
sie  wird  sogleich  auf  die  schon  warme  Darre  ge- 
schüttet und  gedarrt.  Dieses  Darren  bei  hoher 
Temperatur  hat  den  Zweck,  den  Keimling,  den 
Embryo,  zu  töten  und  die  Gerste  recht  auszudörren, 


damit  sie,  der  Braustauer  und  des  Schrotens  wegen, 
recht  leicht  wird.  Das  ist  mein  Gerateumalz  und 
und  dasselbe  verstöfst  durchaus  nicht  gegen  das 
Brausteuergesetz  (?),  jedenfalls  ebensowenig  wie  das 
Spitzmalz.  Sagt  jemand,  das  ist  Gerste,  so  ant- 
worte ich:  Wenn  es  Gerste  ist,  so  mufs  sie,  wenn 
man  sie  aussät  oder  weicht,  keimen  und  wachsen. 
Ich  habe  aus  der  Gerste  nach  meiner  Malzmethode 
Gerstenmalz  gemacht,  und  von  diesem  wird  kein 
Korn  mehr  keimen  und  wachsen.  Wie  ich  mein 
Gerstenmalz  mache,  das  sind  meine 
Sachen,  und  davon  will  auch  die  Steuerbehörde 
gar  nichts  wissen  (vielleicht  doch!  D.  V.)  Auch 
einen  Namen  kann  ich  meinem  Gerstenmalz  geben, 
wenn  es  des  Brausteuergese  zes  wegen  notwendig 
ist.  Ich  kann  es  Farbmalz  heifsen.  Wer  sagt  denn, 
dafs  es  nur  solches  Farbmalz  geben  soll,  welches 
die  Würze  »dunkler«  macht?  Mein  Gerstenmalz 
ist  eben  ein  Farbmalz,  welches  die  Würze  »heller, 
macht.  Analog  Spitzmalz  könnte  ich  mein  Gersten- 
malz auch  »Rohmalz«  heifsen  .  ..  Die  Verarbeitung 
des  Rohmalzes  ist  ebenso  wie  die  des  Spitzmalzes. 
Beide  werden  wie  Rohfrucht  behandelt, 
weil  eben  beiden  das  fehlt,  was  normal  ver- 
mälzto  Gerste  überschüssig  hat  —  die  Diastase. 
Das  Normal  malz  hat  so  und  so  vielmal  mehr  Dia- 
stase als  es  braucht,  um  beim  Maischprozefs  sein 
eigenes  Stärkemehl  in  Zucker  (Maltose  und  Dextrin) 
umzuwandeln.  Dio  überschüssige  Diastase  des 
Normalmalzes  benutzen  wir  dazu,  das  Stärkemehl 
der  Rohfrucht,  also  auch  des  Rohmalzes  und  des 
Spitzmalzes  zu  verzuckern.  Um  nun  der  Diastase 
die  Arbeit  zu  erleichtern,  müssen  wir  das  Starke- 
mehl der  Rohfrucht  erst  entsprechend  bearbeiten, 
fein  schroten  und  in  einem  besonderen  Behälter 
kochen,  aufschliefsen  und  auflösen,  dann  erst  der 
Normalmalzmaiache  zusetzen,  wie  man  dies  beim 
Reis  auch  macht  ....  Der  Unterschied  zwischen 
Roh-  und  Spitzmalz  besteht  in  folgendem:  Rohmalz 
verleiht  dem  Biere  den  lieblichen  Rohfrucht- 
geschmack und  ganz  lichte  Farbe.  Die  Rohmalz- 
methode, d.  h.  die  Herstellung  des  Rohmalzes,  ist 
nicht  neu,  denn  rohe  Gerste  wurde  von  jeher  so 
oder  ähnlich  verarbeitet.  Es  ist  eine  altbewährte 
Methode.  Also  auch  hier  ist  nur  das  Wort  »Roh- 
malz«  neu.  Wenn  rohe  Gerste  bisher  wenig  zum 
Brauen  verwendet  wurde,  so  geschah  dies  nur  des- 
halb, weil  die  Ausbeute  zu  gering  war;  man  hatte 
Reis,  der  eine  hohe,  eine  höhere  Ausbeute  als  Malz 
lieferte,  warum  sollte  man  also  rohe  Gerste  ver- 
brauen?  Der  von  roher  Gerste  herrührende  Roh- 
fruchtgeschmack des  Bieres  ist  allerdings  etwas 
lieblicher  als  der  von  Reis,  doch  ist  der  Unter- 
schied nicht  wesentlich.    Bei  dem  Spitzmalze  sind 
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der  Gerste  durch  das  Weichen  und  Spitzen  die 
Rohfruchtgeschmack  Bestandteile  genommen,  ohne 
dafs  dadurch  dem  Spitzmalz  etwas  Besseres  dafür 
geworden  wäre. 

Man  hat  viel  Arbeit  und  Zeitverlust  durch  das 
Weichen,  Trocknen  und  Darren  der  vollständig  durch- 
weichten Gerste.  Jedenfalls  dürfen  wir  das 
ebenbeschriebe  neRoh  malze  hensogutv  er- 
wenden  wie  das  Spi t zm a  1  z.  Ja,  ich  glaube 
sogar,  dafs  man  rohe  Gerste,  also  ohne  sie 
zu  Rohraalzzu  v erarbeite n,d es  Brauste  uer- 
gesotzes  wegen  schroten  und  verwenden 
dürfte.  (???)  Bekanntlich  dürfen  verbotene  Roh 
materialien,  wie  z.  B.  Reis  usw.  nicht  in  den  Betriebs 
räumen  aufbewahrt  und  aufgefunden  werden.  Gegen 
Gerste  hat  aber  das  Brausteuergesetz  nichts  einzu- 
wenden, sie  ist  also  auch  kein  verbotenes  Rohmaterial 
in  der  Brauerei;  zudem  wird  kein  Brauer  so  un- 
geschickt sein  und  rohe  Gerste  so,  wie  er  sie  vom 
Gerstenbaueru  erhält,  verbrauen,  denn  er  würde  sich 
ja  selbst  schädigen,  da  er  bei  gleicher  Steuer  (NB. 
auf  roher  Gerste  liegt  keine  Steuer!  D.  V.)  weit 
weuiger  Ausbeute  erzieleu  würde.  Also  schon  in 
seinem  eigenen  Interesse  wird  jeder  Brauer  die  Gerste 
erst  zu  Gerstenmalz,  d.  h.  zu  Rohmalz  oder  zu  Nonnal- 
malz  machen.« 

Tns  ist  nicht  bekannt,  ob  Herr  Bruker  oder 
andere  Brauereien  solches  Rohmalz  schon  in  der 
Praxis  zu  Bier  verarbeitet  haben.  Nach  unserem 
Dafürhalten  läge  zweifelsohne  eine  unzulässige,  nach 
§37  des  Brausteuergesetzes  strafbare  Umgehung 
der  Vorschriften  des  Gesetzes  vor,  und  wir  müssen 
unsere  Verwunderung  darüber  aussprechen,  dafs  ein 
so  bedeutendes  und  viel  gelesenes  Fachorguu  wie 
die  i  Allgemeine  Brauer-  und  Hopfenzeitung«  solche 
teilweise  ganz  offenbar  unrichtige  und  für 
die  Befolger  solcher  Vorschläge  wogen  der 
Straf  barkeit  gefährliche  Ausführungen, 
wie  es  z.  B.  bezügl.  der  Zulässigkeit  der  Verwendung 
von  roher,  völlig  unbearbeiteter  Gerstenfrucht  zweifel- 
los der  Fall  ist,  ohne  jeden  Kommentar  und  un- 
widersprochen in  die  Welt  schicken  kann! 

Ein  Bauer,  der  rohe  Gerste  zur  Bereitung  von 
Bier  verwendet  oder  mitverwendet  oder  zu  verwenden 
oder  mitzuverwenden  unternimmt,  verfällt  nach  un- 
serer Ansicht  zweifellos  gemaTs  §  37  des  Brausteuer- 
gesetzes in  eine  Geldstrafe  von  M.  50  »(KM).  Neben 
der  Geldstrafe  hat  die  Einziehung  des  so  bereiteten 
Bieres  und  der  Umschliefsungen  einzutreten,  ohne 
Rücksicht  darauf,  wem  die  Gegenstande  gehören. 
Stehen  der  Einziehung  tatsächliche  Hindernisse  ent 
Liegen,  so  ist  dem  Schuldigen  die  Erlegung  des  Wertes 
der  Gegenstände  oder,  wenn  dieser  nicht  zu  ermitteln 
ist,  die  Zahlung  eiuer  Geldsumme  von  M.  10— 1U0O 


aufzuerlegen.  Dafs  das  von  E.  Bruker  vorge- 
schlagene Reizeji  des  Embryos  (Keimlings) 
nicht  der  Vorschrift  im  §  2  des  Gesetzes  entspricht, 
i  welche  das  Getreide  künstlich  zum  Keimen  gebr  ach  t , 
also  nicht  nur  gereizt  wissen  will,  ist  nach  unserer 
Meinung  ebenfalls  nicht  zweifelhaft. 

Wir  wollten  daher  nicht  unterlassen,  an  dieser 
Stelle  die  mit  der  Steueraufsicht  betrauten  Kollegen 
auf  die  Hrukerschen  Ideen  aufmerksam  zu  machen 
und  im  übrigen  die  beteiligte  Industrie  vor  der  Roh- 
malzverwendung zu  warnen. 

Endlich  sei  noch  bemerkt,  dafs  im  Falle  die 
Verwendung  von  Spitzmalz  als  unzulässig  entschieden 
werden  sollte,  für  alle  diejenigen  Brauereien,  welche 
seitdem  Spitzmalzbier  hergestellt  haben,  ebenfalls 
die  Strafbestimmungen  des  §  37  des  Gesetzes  in 
Frage  kämen.« 

Rundschau  für  Monat  April. 

Die  Frankengerstea  der  Krnte  1907.    Von  D. 

Wiegmann.  Farbe  wie  Sortierungsausfall  waren  sehr 
befriedigend,  Hektoliter-  und  Körnergewicht  sehr  hoch. 
Der  Eiweirsgehalt  (auf  Trockensubstanz  berechnet) 
schwaukte  zwischen  'J  und  11%.  Der  Stärkegehalt 
(nach  der  bin  tner sehen  Methode)  bewegtosich  zwischen 
t'ii>,5  und  ti3,7°/0.  Verf.  stellt  zum  Vergleich  des  Ei- 
weifsgehaltes  mit  dem  Stärkegebalt  ein  paar  Proben 
einander  gegenüber  und  findet  dabei  keine  gesetz- 
mäßigen Beziehungen.  Bezugnehmend  auf  den  von 
Jalowetz  ausgesprochenen  Satz,  dafs,  je  weniger  das 
mittlere  Gerstenkorn  Protein  aufweist,  es  sich  desto 
leichter  auf  der  Tenne  verarbeiten  läfst,  und  dafs  der 
hohe  Extraktgehalt  der  aus  solchen  Gersten  hergestellten 
Malze  nur  hierauf  zurückzuführen  sei,  ist  Verf.  der  An- 
sicht, dafs  jedenfalls  auch  Boden-  und  KlimaverhäU- 
nisse  in  dieser  Frage  eine  nicht  unbedeutende  Rolle 
spielen. 

Der  Wich  man  nsche  Satz,  data  der  Stärkegehalt 
vom  mittleren  Korngewicht  mit  dem  Körnergewicht 
steigt  und  fällt,  konnte  im  allgemeinen  wieder  bestätigt 
werden. 

Die  Gersten  liehen  sich  auf  der  Tenne  ohne 
Schwierigkeit  vorarbeiten.  Die  Ausbeuten  besonders 
aus  Frankengcreten  waren  heuer  abnorm  hoch.  Aus- 
beuten von  78%  Extrakt  bei  Müncliener  Abdarrung 
waren  keine  Seltenheit.  (Allgein.  Brauer-  und  Hopfenztg. 
ltMJK,  Nr.  87.) 

Über  die  Verarbeitung  diesjähriger  Kneifel 
gersten,  teilt  J.  Hirsch  seine  Erfahrungen  mit.  Die 
Kncifelgerste  der  letzten  Ernte  hatte  viel  wegen  un- 
genügender Bodenreife  bzw.  unvorsichtiger  Bodenhand- 
lung gelitten.  Die  Gerste  war  meist  schmutziggrün,  oft 
mifsfarben  und  brauuspitzig.  Sic  durfte  erst  nach 
längerer  Lagerung  wegen  der  meist  ungünstigen  Mäl- 
zungsverhaltnisse  in  Arbeit  genommen  werden. 
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Mit  einer  Weichdauer  von  660  Stundengraden 
unter  öfterem  Lüften  wurden  gute  Erfahrungen  gemacht. 
Nach  achttägiger  Tennenführung  war  die  Auflösung 
der  Grünmalze  im  allgemeinen  eine  recht  gute. 

In  einzelnen  Fällen  wurde  dos  Grünmalz  noch 
24  Stunden  auf  der  Sch welke  gelassen.  Am  besten 
liefsen  eich  Malze  von  dunklem  Pilsener  oder  Wiener 
Typus  herstellen.  Die  nordost-  mährisch  -schlesisehen 
Provenienzen  befriedigten  am  meisten.  Von  Seiten  der 
Landwirtschaft  müfste  entschieden  noch  mehr  auf  die 
Veredelung  der  Kneifelgersten  hingearbeitet  werden. 
(Die  Brau-  und  Malzindustrie  1008,  Nr.  7.) 

Kur  Kenntnis  der  Enzyme  der  ungekeimten 
Gerste.  Die  Versuche  von  E.  Jalowetz  bezüglich 
des  amylo-hydrolytischen  und  invertierenden  Enzym  es 
im  ruhenden  Gerstenkorn  ergaben,  dafs 

1.  ein  diastatisches  Enzym  vorhanden  ist ,  das 
Starkekleister  zu  verflüssigen  und  teilweise  zu 
verzuckern  vermag, 

2.  ein  imvertierendes  Enzym  nachgewiesen  werden 
konnte, 

3.  die  beiden  Enzyme  im  Gerstenkorn  nicht  gleich- 
mäfsig  verteilt,  sondern  zum  gröfsten  Teile  auf 
das  untere  Kornende,  das  Keimende  beschränkt 
sind, 

4.  die  Enzyme  der  ruhenden  Gerste  jedenfalls  schon 
beim  beginnenden  Keimprozefs  eine  wichtige  Rolle 
spielen. 

(Die  Brau-  und  Malzindustrie  1908,  Nr.  8.) 

Eine  neue  Methode  der  Stfirkebestimiiiung  in 
Getreidenrten  aus  der  Extraktausbeute.  Die  Stärke 
bestitnuiuiig  Im  Mais.  Von  A.  Frank-Kamenetzky. 
0,2  g  Diastase  werden  mit  15—20  cem  destilliertem 
Wasser  verrieben.  Dann  setzt  man  5  g  des  feingemahle- 
nen Maises  in  einem  kupfernen,  innen  verzinnten  Becher 
mit  15—20  cem  Wasser  an,  gibt  1  cem  der  Diastase- 
lösung  zu,  erwärmt  im  Wneserbad  allmählich  auf  70°  C 
und  hält  diese  Temperatur  eine  Stunde  unter  stetem 
Umrühren.  Das  Wasserbad  wird  dann  zum  Sieden  er- 
hitzt und  ca.  20  Minuten  erhalten.  Hierauf  kühlt  man 
auf  55°  C  ab,  setzt  die  übrige  Diastoselösung  zu  und 
läfst  in  3—4  Stunden  die  Temperatur  auf  60— 63°C 
steigen.  Der  ßecherinhalt  wird  mit  heifsem  Wasser 
in  einen  100  cem  Kolben  gespült,  abgekühlt  zur  Marke 
aufgefüllt  und  filtriert.  Der  Extraktgehalt  kann  ent- 
weder pyknometrisch  oder  mittels  Ein  tauch  refraktometer 
bestimmt  werden.  Für  letztere  Art  hat  Verf.  eine  Ta- 
belle angefertigt. 

Für  andere  Getreidearten,  wie  Koggen,  Gerste  etc., 
ist  die  Methode  jedenfalls  auch  brauchbar,  nur  werden 
an  Hand  grundlegender  Versuche  besondere  Extrakt- 
tabellen aufzustellen  sein.  (Chemiker-Zeitung  1908, 
Nr.  11  und  15.) 

Die  Einwirkung  von  Formaldehyd  auf  Stärke. 

Von  A.  Reich ard.  Natronlauge  wie  Schwefelsäure 
wirken  bekanntlich  auf  Stärke,  auch  wenn  sie  schwer 
verzuckerbar  iBt,  in  recht  vollkommener  Weise  hydroly 
wiereud  und  sie  werden  auch  schon  zum  Aufschliefsen 


von  Gerste  behufs  Extraktbestimmung  vorgeschlagen. 
Verf.  stellte  nun  zum  gleichen  Zwecke  Versuche  mit 
Formaldehyd  an.  Eine  20proz.  Formaldehydlösung 
ergab  den  gewünschten  Erfolg  erst  bei  der  Einwirkung 
in  der  Hitze  bei  Anwendung  auf  schwach  stärke- 
haltige Treber.  Weitere  VerkleisterungBvereuche  mit 
reiner  Stärke  ergaben,  dafs,  je  hoher  die  Konzentration 
des  Formaldehyds  war,  sich  die  Verkleisterungstempe- 
ratur  desto  mehr  erniedrigte.  Ferner  ist  die  Verkleiste- 
rungstemperatur  abhängig  von  der  Einwirkungsdauer 
des  Formaldehyds.  Schon  bei  gewöhnlicher  Temperatur 
wird  mit  absolutem  Formaldehyd  (ca.  40proz.  Forroalin) 
in  verhältnismäfsig  kurzer  Zeit  oin  vollständiges  Ver- 
kleistern der  Stärke  zu  erreichen  sein.  Durch  ein  Er 
I  hitzen  des  Gemisches  kann  dies  in  kürzester  Zeit  be- 
werkstelligt werden.  (Zeitschr.  f.  d.  ges.  Brauwesen  1908. 
Nr.  16.) 

Darf  Spitzraulz  in  bayerischen  Brauereien  ver- 
j  arbeitet  werden l   Von  H.  Vogel.   Spitzmalz  ist  in 
geschälter  wie  in  ungeschälter  Form  vom  Standpunkt 
des  bayerischen  Malzaufschlapgesotzes  als  Kohfrucht  zu 
betrachten.    Unter  Malz  hat  man  ein  Darrprodukt  aus 
gekeimter  Gerste  zu  verstehen,  welches  soviel  dia- 
!  statisches  Enzym  beim  Keimungsprozefs  gebildet  hal>en 
1  mufs,  dafs  es  imstande  ist,  sich  allein  zu  verzuckern ; 
das  Spitzmalz  erfüllt  diese  Bedingungen  nicht.  (Ztschr. 
f.  d.  ges.  Brauw.  1908,  Nr.  14.) 

Soll  die  Malzaualyse  mit  Feinmehl  oder  Grob- 
schrot ausgeführt  werden  l    Diese  Frage  beantwortet 
I  F.Eckhardt  auf  Grund  umfassender  Untersuchungen 
,  dahin,  dafs  zur  zuverlässigen  Feststellung  des  Maximums 
I  des  aus  Malz  gewiunbaren  Extraktes  in  erster  Linie  die 
j  Feinmehlanalyse  auszuführen  ist.    Als  Feinmehl  soll 
j  ein  Mehlprodukt  von  mindestens  95%  feinem  Mehl 
mit  Sieb  von   196   Maschen  pro  qcm,  Schüttelzeit 
5  Minuten  bei  350  Umdrehungen  pro  Minute  betrachtet 
werden. 

Auch  die  physikalischen  Untersuchungen  Bind  zur 
Begutachtung  des  Malzes  von  Wichtigkeit.  Von  Wert 
sind  die  Farbebestimmung ,  Schnittprobe,  Schwimm- 
probe und  die  Ermittlung  der  Blattkeimlänge. 

Der  Vergleich  der  FeinschrotanalyBo  mit  der  Grob- 
schrotanalyse  ist  von  nicht  zu  unterschätzender  Be- 
deutung, doch  sind  die  Bedingungen  für  gleichmäfsigeB 
Schroten  des  Grobschrotes  und  die  Fehlerquellen  beim 
Schrotsortieren  erst  noch  genauer  festzustellen.  (Ztschr. 
f.  d.  ges.  Brauw.  1908,  Nr.  12—15.) 

Die  Verwendung  von  Spitzmalz,  eines  von  A. 
Hey  mann  in  Mannheim  hergestellten,  nur  wenig  ge- 
keimten  Malzes,  dessen  Spitzen  und  Hülsen  entfernt 
sind,  zur  Bierbereitung,  wird  nach  einem  Erlafs  des 
preußischen  Finanzniinisters  mit  Genehmigung  der 
Oberleitung  der  Steuerbehörde  nur  dann  zugelassen, 
wenn  die  Möglichkeit  gegeben  ist,  das  ursprüngliche 
Gewicht  des  Malzes  vor  der  Entfernung  der  Hülsen 
festzustellen.    (Allg.  Brauer-  u.  Hopfenztg.  1908,  Nr.  92.) 

Malzverbraurh  in  der  Brausteuergemeinschaft. 
;  Im  abgelaufenen  Rechnungsjahre  1907  (1.  April  1907 
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biB  31.  Mari  1908)  wurden  in  den  einzelnen  Direktiv- 
bezirken der  Brausteuergemeinschaft  folgende  Malz- 
mengen  versteuert: 

Königreich  Preufsen  .  5825929 

Sachsen  .  TtlG  lti« 

Hessen   290530 

Mecklenburg     .    .    .  71317 

Thüringen     ....  486925 

Oldenburg     ....  33  857 

Braunschweig    .    .    .  102652 

Anhalt    89141 

Lübeck   19  313 

Bremen   75382 

Hamburg      ....  133081 

 Luxemburg       .    .    .  48635 

Überhaupt  im  Brausteuergebiete  .  7949529 

(Allgem.  Brauer-  und  Hopfenztg.  19»     Nr,  90.) 

Niedergang  des  englischen  Hopfenbaues.  In 

London  fand  Mitte  Mai  eine  grofse  Demonstrations- 
versammlung  der  Hopfcnpflanier  und  HopfenpfJücker 
und  anderer,  von  der  Hopfenindustrie  abhängiger  Ar- 
beiter wegen  Konkurrenz  des  ausländischen,  namentlich 
des  amerikanischen  Hopfens  statt.  In  einer  Resolution 
wurde  die  Regierung  aufgefordert,  .Maßnahmen  zur 
Verhütung  eines  weiteren  Niederganges  der  Hopfen- 
industrie  zu  treffen  und  einen  Zoll  von  40  Schilling 
auf  den  Zentner  eingeführten  Hopfens  zu  legen. 

Das  Kesselspeisewasser  und  seine  Reinigung 
im  Lichte  der  physikalisch  chemischen  Theorinn. 

Von  Aufhäuser.  Für  die  physikalisch-chemische  Be- 
trachtungsweise dieser  Frage  kommt  von  den  physi- 
kalisch-chemischen Gesetzen  vor  allem  die  Lehre  der 
chemischen  Gleichgewichtszustände  in  Anwendung.  Verf. 
behandelt  eingehend  das  Löaungsgleichgewicht  sowie 
das  chemische  Gleichgewicht  des  Speise  wassere  und 
stellt  für  die  chemischen  Gleichgewicbtsänderungen  den 
Begriff  der  statischen  und  dynamischen  Momente  auf, 
setzt  diese  näher  auseinander  und  zieht  aus  seinen  Be- 
trachtungen einige  neue  Sehlufsfolgerungen.  Daraus 
sei  hervorgehoben,  dar«  die  leicht  löslichen  Bestand- 
teile in  ihrer  schädlichen  Wirksamkeit  die  gleiche  Auf- 
merksamkeit verdienen  wie  die  Kesselsteinbildung, 
welche  vielfach  als  der  spezifische  Schaden  betrachtet 
wird.  (Zeitschr.  angew.  Chemie  1908,  S.  301-  302; 
Chemiker-Zeitung  1908,  Nr.  27,  Repertorium.) 

Welche  Temperaturen  genügen  zur  erfolgreichen 
Pasteurisation  von  hefereichen  (mit  Krausen  ver 
setzten)  Flaschenbieren  f  Zugleich  ein  Beitrag  211m 
Stadium  der  Abtötungstemperaturen  für  Wachstum, 
Zymase  und  Invertase  ober-  und  untergäriger  Bier- 
hefen. Von  J.  Sch önf  eld  und  YV.  Hof f  man n.  Das 
Gärvermögen  der  untergärigen  Hefen  bzw.  ihre  Zyuiase- 
wirkung  war  teils  bei  45°  C,  teils  bei  50°  C  vernichtet, 
das  der  obergärigen  zum  Teil  schon  bei  45— 50°  C  zum 
Teil  erst  bei  50°  C.  Die  Weirebierhefe  zeigte  in  einem 
Falle  noch  nach  der  Pasteurisation  bei  58°  C  schwaches 


Eine  Abtötung  des  lnvertins  wurde  in  allen  Fällen 
bei  60°  C  nachgewiesen. 

Die  untergärigen  Hefen  verloren  ihr  Sprossungs- 
vermögen  bei  Pasteurisationstemperatureu  von 54— 56°C, 
die  obergärigen  Hefen  erst  nahe  bei  60°  C,  die  Weifs- 
bierhefe behält  ihr  Wachstumsvermögen  sogar  noch 
Uber  60  0  C  hinaus  bei. 

Es  können  also  die  obergärigen  Hefen  höhere 
Temperaturen  für  Gärveruiögen  und  Wachstum  ver- 
tragen wie  die  untergärigen  Hefen. 

Eine  erfolgreiche  Pasteurisation  mit  hefereichen 
Flaschenbieren  ist  in  allen  Fällen  bei  0O°C  zu  erzielen. Unter 
Umständen  genügen  aber  auch  schon  einige  50°  C  bei 
halbtiindiger  Pasteurisationszeit.  Diese  niedrigen  Tempe- 
raturen von  50 — 55°  C  lassen  sich  insbesondere  bei  den 
obergärigen,  mit  Krausen  angestellten  Bieren  anwenden. 
Für  die  Sommermonate  wird  man  sicher  55 — 56% 
wählen,  vorausgesetzt,  dafs  die  Biere  im  technischen 
Sinne  bakterienfrei  sind.  Bei  Anwesenheit  wesentlicher 
Mengen  von  Bakterien,  namentlich  Stäbchen,  ist  eine 
Temperatur  von  CO0  C  und  zwar  während  einer  Dauer 
von  30  Minuten  notwendig.  (Wochenschrift  f.  Brauerei 
1908,  Nr.  14  u.  15.) 

Betrachtungen  über  das  Abläutern.  Von  F.  Zol- 
litsch.  Nach  einer  Besprechung  des  Hellwigschen 
Abläuterverfahrens  mit  dem  Schneideapparat  und  den 
damit  gemachten  Erfahrungen  empfiehlt  Verf.  eine  in 
der  Abbildung  wiedergegebene  Auflockervorrichtung, 
welche  besonders  den  grofsen  Mangel  eines  Zudicht- 
werdens  der  Treber  beseitigt.  Auch  laugt  das  An- 
schwänzwaaser  schneller  aus,  und  das  Trüblaufen  und 
Schieben  der  Treber,  wie  es  manchmal  beim  Messer- 
apparat vorkommt,  soll  vermieden  sein. 

Der  Apparat  ist  derartig  beschaffen,  dafs  an  dem 
einen  Arm  der  Auflockermaschine  gerade  Messer  be- 
festigt sind,  an  deren  unterem  Ende  eine  pflugartige 
Vorrichtung  befestigt  ist,  der  obere  Teil  ist  mit  Seiten- 
ästen von  horizontal  angeordneten  kleinen,  scharfen 
Messern  ausgerüstet.  Am  anderen  Arm  der  Vorrichtung 
sind  Messer  angebracht,  die  in  Zickzacklinie  verlaufen, 
und  zwar  derart  angeordnet,  dafs  je  ein  solches  Messer 
in  die  von  den  Pflügen  gelassenen  Zwischenräume  ein- 
greift.   (Zeitschr.  f.  d.  ges.  Brauw.  1908,  Nr.  17.) 

Zur  Maischlilterfrage  aufsert  sich  Schifferer 
auf  Grund  seiner  in  der  Brauerei  Schifferer,  Kiel 
gemachten  Erfahrungen  folgendermaßen: 

Das  Maischefilter  eignet  sich  nicht  zur  Aufstellung: 

1.  in  Betrieben,  in  welchen  eine  gute,  moderne,  den 
Ansprüchen  an  Läuterbottichausbeuten  genügende,  für 
die  erforderliche  Produktion  ausreichende  Läuterbottich- 
anlage vorhanden  ist; 

2.  in  allen  Fällen,  in  wolchcn  die  Brauereien  ge- 
zwungen sind,  ihre  Nafstreber  nach  Volumen  zu  ver- 
kaufen und  in  denen  der  Nafstrcbcrverkauf  gegenüber 
dem  von  Trockcntrebern  das  Übergewicht  hat.  Dieses 
ist  für  jeden  Fall  rechnerisch  zu  fixieren. 

Die  Aufstellung  der  Maischefilter  empfiehlt  sich: 
1.  bei  Neuanlagcu; 
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2.  in  Betrieben,  in  welchen  die  Läuterbottichaus- 
beute  um  2  %  QI,d  darüber  hinter  der  mit  dem  Maische- 
filter zu  erwartenden  zurückbleibt.  »In  diesem  Falle 
ist  vorher  genau  zu  untersuchen,  ob  nicht  durch  sacb- 
gemäfse«  Arbeiten  mit  der  alten  Anlage  oder  durch 
Abstellung  geringer  Felller  an  derselben,  das  Resultat 
tm  verbessern  ist.« 

3.  in  Brauereien,  in  denen  die  Grenze  der  Leistungs- 
fähigkeit erreicht,  eine  Produktionssteigerung  aber  er- 
forderlich ist.    (Wochenschr.  f.  Brauerei  1908,  Nr.  15.) 

Die  Bierproduktlen  der  Müneheuer  Brauereien  im 
Jahre  1907  wird  vom  statistischen  Amt  der  Stadt 
München  folgendermafsen  angegeben :  Die  im  Jahre  1907 
in  München  bestehenden  23  Brauerei  bei  riebe  (um  einen 
weniger  als  im  Vorjahre  infolge  der  Übernahme  der 
Mathäserbrauerei  durch  die  Löwenbrauerei)  hatte  nach 
der  AufBchlagsberechnnng  im  allgemeinen  einen  Malz- 
verbrauch  von  1:533838  hl,  um  27  721  hl  weniger  als 
1906.  Unter  Zugrundelegung  der  Berechnung,  dafs  aus 
einem  Hektoliter  Malz  245  hl  Bier  hergestellt  werden, 
wurden  3232061)  hl,  also  um  20217  hl  weniger  als  im 
Vorjahre  erzeugt.  Ausgeführt  wurden  1  667  235  hl  Bier. 
In  München  wurden  verbraucht  1584  222  hl,  um 
(14  490  hl  weniger  als  im  Jahre  1906.  Auf  den  Kopf 
der  Bevölkerung  Münchens  entfallt  eine  Bierverbrauchs- 
ziffer von  287  1  gegen  303  1  im  Vorjahre. 

Biereinfuhr  in  Marseille. 

1905  1906 
kK  kg 
aus  Deutachlaud  .    .    .     565582  60Ö575 
»    Grofsbritaunien  .    .       23313  29299 
»    der  Schweiz  .    .    .     101809  19043 
»    anderen  Landern  .        2628  138X8 
zusammen    693332  571805 
Deutschland  nimmt  unter  den  Einfuhrländern  die 
erste  Stelle  ein.    Sein  Handel  hat  wiederum  erheblich 
zugenommen,  während  die  schweizerische  Einfuhr  nicht 
unbeträchtlich  zurückgegangen  ist.    (Tageszeitung  f.  Br. 
1908,  Nr.  45.) 

Das  Paraffin  als  Imprägnierungsmittel  für 
Brauerei* wecke.  Von  G.  Jakob.  Um  eine  voll- 
kommene Paraffinierung  von  Holzspunden,  deren 
Isolierung  wegen  des  verwendeten  verhältnismäfsig 
weichen  Holzes  und  der  damit  verbundenen  Infektions- 
gefahr dringend  anzuraten  ist,  zu  erreichen,  schlägt 
G.  Jakob  folgendes  vor: 

Als  günstigste  Paraffiniertemperatur  ergibt  sich 
für  Holzspunde  130°  C  bei  einer  Eintauchdauer  von 
100 — 120  Sekunden.  Weder  kürzere  noch  längere  Ein 
Wirkungszeit  ist  ratsam. 

Nur  dann  ist  das  Paraffin  weit  genug  in  die  Poren 
eingedrungen,  die  Spunde  sind  nach  dem  Heraus- 
nehmen auB  dem  Paraffin  kaum  von  den  unparaffinierten 
zu  unterscheiden,  da  nicht  die  geringste  .Schicht  von 
Paraffin  an  der  SpundoberHäche  haftet  Ein  Nach- 
paraffinieren  der  mit  Bier  oder  Würze  in  Berührung 
kommenden  Fläche  ist  nicht  direkt  notwendig,  jedoch 


empfehlenswert.  Aus  einer  Anzahl  von  Versuchen  be- 
rechnete Verf.  den  Paraffinverbrauch  bei  einmaligem 
Paraffinieren  rund  auf  4  g  pro  Spund. 

Bei  zu  kurzer  Eintauchdauer  erhöht  sich  der  Paraffin- 
verbrauch. Die  Reinigung  paraf linierter  Spunde  nach 
Gebrauch  geschieht  am  besten  durch  Abbürsten  in 
warmem  Wasser  von  30 — 40°  C,  dem  man  auch  ein 
Desinfektionsmittel  in  nicht  zu  starker  Konzentration 
zusetzen  kann. 

Dafs  auch  der  Kork,  der  für  den  Brauer  noch 
weniger  entbehrlich  ist  wie  der  Holzspund,  einer  be- 
.  sonderen  lUege  bedarf,  erklärt  Verf.  an  Versuchen, 
welche  auf  Grund  der  biologischen  Untersuchung  so- 
wohl des  trockenen  Korkmehles,  wie  des  I'refssaftes 
aus  kurz  überbrühten  Korken  die  Anwesenheil  einer 
grofsen  Anzahl  von  Organismen  im  Kork  ergaben.  Eine 
weitere  Gefahr  liegt  in  der  Möglichkeit  einer  Infektion 
durch  die  Korkmaschine,  welche  durch  die  im  Kork 
enthaltenen  Infektionsquellen  immer  wieder  verun- 
reinigt wird.  Die  Korkimprägnierung  durch  Paraffin 
bietet  hier  einen  vorzüglichen  Schutz.  Am  besten  be- 
währt hat  sich  eine  Paraffintemperatur  von  100  bis 
120°  C;  die  Eintauchdauer  darf  1  Minute  nicht  über 
;  schreiten.  Um  ein  leichtes  Einstofsen  der  Korke  zu 
I  ermöglichen,  mufs  die  Korkmaschine  etwas  angewärmt 
werden.  Die  sog.  Vorschlagkorke  können  kräftiger 
parnffiniert  werden;  man  wird  dieselben  10—15  Minuten 
in  Paraffin  von  150°  C  untertauchen.  Der  Verf.  berechnet 
für  800— 10U0  Korke  einen  Verbrauch  von  einem  Kilo 
Paraffin. 

Ebenso  ist  das  Paraffinieren  der  Spundläppchen 
dem  Talgen  derselben  wegen  der  Vermeidung  einer 
Gcschmacksbeeintiussung  des  Bieres  vorzuziehen.  Mau 
hängt  die  Läppchen  an  einer  Eisenstange  auf  und  taucht 
sie  etwa  3  Minuten  in  Paraffin  von  ca.  180°  C.  In 
einem  Trockenschrank,  der  eine  Temperatur  von  min- 
destens 100°  C  aufweist,  läfst  man  das  Paraffin  ab- 

!  tropfen,  sodafs  nur  eine  ganz  unerhebliche  Menge  an- 

!  haftet. 

Beim  Paraffinieren  der  Transportgef äf se  ver- 
fährt man  derart,  dafs  man  das  neue  Fafs  innen  durch 
Heifsluftgebläse  zunächst  anwärmt  und  dann  10  bis 
15  Minuten  heifsee  Paraffin  von  160 — 180"  C  einspritzt. 
Das  Fafs  läfst  man  erkalten,  während  man  es  in  rollen- 
der Beweguug  erhält.  Nun  kommt  das  Fafs  unter  die 
Antreibmaschine.  Hierauf  bringt  man  es  ein  zweites 
Mal  auf  die  Düse  des  Einspritzapparates,  erwärmt  etwa 
V2  his  1  Minute  nur  spritzt  nicht  länger  wie  1  Minute 
abermals  Paraffin  ein.  Das  Paraffinieren  ist  damit  be- 
,  endet;  es  darf  jedoch  nun  die  Paraffinschichl  nicht 
stärker  als  V«— Vamui  »ein- 

Beim  Paraffinieren  von  Lager fäss er n  gilt  das- 
I  selb  wie  beim  Paraffinieren  des  Transportgeechirres,  Es 
I  u>t  unter  allen  Umstanden  nur  zu  Einspritzapparaten 
I  zu  raten.  Ein  paraffiniertes  Fafs  kann  nach  Ansicht 
*  des  Verf.  drei  bis  fünf  Jahre  im  Keller  bleiben,  ohne 
ausgekeltert  werden  zu  müssen.  Die  Paraffiiischicbt 
<  darf  an  keiner  Stelle  stärker  wie  einen  halben  Milli 
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meter  sein.  DeT  Paraffinverbrauch  beträgt  pro  qm 
Innenfläche  des  Fasses  im  Mittel  300  g. 

Das  Imprägnieren  neuer  Gärbottiche  kann  der- 
art geschehen,  dafs  jede  Daube  erst  10  Minuten  lang 
in  heifses  Paraffin  mit  einer  Temperatur  von  150n  C 
eingetaucht  wird;  dann  werden  die  vorher  nummerierten 
Dauben  zusammengefügt,  die  Reifen  aufgelegt  und  an- 
getrieben. Ein  Nachparaffinieren  ist  ratsam.  In  den 
erst  über  einem  Koksofen  erhitzten  Bottich  gibt  man 
einige  Löffel  heifses  Paraffin,  legt  ihn  auf  die  Seit«, 
und  rollt  ihn  auf  einer  Langholzunterlage  derart,  dafs 
das  heirse  Paraffin  fast  die  ganze  Seitenfläche  berührt. 

Die  Paraffinschicht  soll  kaum  '/4  mm  botragen. 
Der  Paraffinverbrauch  für  einen  Holzbottich  von  45  hl 
beträgt  im  Mitte)  3  kg. 

Die  Innenwände  von  Zementgefäfsen  wärmt 
man  erst  mittels  Ofen  vor  und  trägt  das  flüssige  Paraffin 
entweder  mittels  Pinsel  oder  vorteilhafter  mittels 
!*priUdüse  auf.  Man  beginne  mit  dem  oberen  Ende 
der  Scitenwandung.  Den  Boden  paraffiniere  man  zu- 
leut.  Ein  zweimaliges  Paraffiuieren,  ähnlich  wie  schon 
oben  beschrieben ,  ist  zu  benützen.  Der  Paraffin- 
verbrauch  für  den  Hektoliter  Inhalt  beträgt  etwa  70  g. 

Verf.  konstatiert  bei  Verwendung  von  Paraffin 
gegenüber  dem  Verbrauch  an  Pech  und  I>ack  eine  Ein- 
sparung. 

Für  Brauereizwecke  ist  nur  Paraffin  von  höchstem 
Schmelzpunkt  (über  ß0°C)  und  ohne  jede  GeBchmacks- 
abgabe  zu  benutzen.  (Allg.  Brauer-  u.  Hopfenztg.  1908, 
Nr.  Hl.) 

Keim  Pflanzeuwachstuin  im  Boden  entstehende 
Giftstoffe.  Um  die  Ursachen  für  die  Abnahme  der 
Erträge  von  Pflanzen,  welche  ununterbrochen  auf  dem 
gleichen  Boden  angebaut  werden,  festzustellen,  haben 
0,  Schreiner  und  M.  X.  Su  Iii  van  Weizen  und  Kuh- 
erbsen auf  verschiedenen  Böden  gezüchtet,  bis  nur  noch 
geringe  Erträge  erhalten  wurden.  Wasserextrakte  dieBer 
Böden  erwiesen  sich  als  schlechte  Nährböden.  Schüttelte 
man  aber  diese  Extrakte  mit  Kohlenrufs  aus  und 
filtrierte  die  Lösung,  so  verwandelten  sie  sich  zu  brauch- 
baren Nährboden.  Es  ergibt  sich  hieraus,  dafs  die 
Bodenextrakte  einen  für  die  Pflanzen  schädlichen  Stoß 
enthielten,  da  der  aus  Naturgas  erzeugte  Kohlenrufs 
•ediglich  als  AbsorptionsmiUel  wirkte.  Aus  dem  weizen- 
kranken Boden  wurde  durch  Dampfdestillation  ein 
krystalliniBcher  Körper  gewonnen,  der  gegen  Weizen 
giftig  wirkt.  Ebenso  wurde  aus  dem  kuherbsenkranken 
ltoden  ein  krystallinischer  Körper  erhalten,  der  auf 
Kuherbsen,  aber  nicht  auf  Weizen  giftig  wirkt  (Chem.- 
Zeitung  1908,  Nr.  32;  Repertorium.) 

Emaillierter  Gärbottich  aus  Eisen.  Deutsche 
Stahlbottich-Gcsellschaft  m.  b.  H.  Ahlen  i.  W. 
D.  R.  P.  Nr.  195  77C.)  Die  Erfindung  soll  das  allzu- 
schnelle Niedersinken  der  Hefe  bei  emaillierten  Ge- 
fäfsen  verhindern.  Zu  dem  Zwecke  sind  die  Wandungen 
des  Gärbottichs  innen  mit  Erhöhungen  und  Vertiefungen 
von  sägezahnartigem  Querschnitt   besetzt,  sodafs  sie 


nach  oben  steil,  nach  unten  aber  sehr  flach  abfallen. 
(Chemik.-Ztg.  1908,  Nr.  30;  Repertorium.) 

Korkensterilisierapparat.     Unter   dem  Namen 
»Su her sanum«    bringt  Dührings  Patentmaschinen- 
gesellschaft einen  Apparat  in  den  Handel,  der  zum 
Reinigen,  Sterilisieren  und  Imprägnieren  von  Korken 
dient.  Der  Apparat  besteht  aus  einem  doppelwandigen 
Zylinder,  der  eine  Zentrifuge  mit  Kurbelantrieb  ent- 
;  hält,  in  die  ein  zur  Aufnahme  der  Korke  bestimmter 
Drahtkorb  gesetzt  wird.    Durch  einen  Dampfentwickler 
(oder  bestehende  Dampfleitung)    wird    Dampf  ohne 
Spannung  in  die  Zwischenwandung  eingelassen,  wodurch 
die  Korke  trocken  erwärmt  werden.    Hierdurch  öffnen 
sich  die  Poren  und   bei  der  Zentrifugierung  wird  das 
l  Korkmehl  herausgeschleudert.  Dann  wird  das  in  einem 
;  kleinen  Seitenbehälter  befindliche  Gemisch  von  Formal- 
I  dehyd  und  Alkohol  durch  Dampfzuleitung  vergast  und 
1  diese  Dämpfe  durch  die  Korke  getrieben,  so  dafs  diese 
|  in  kürzester  Zeit  keimfrei  werden.    Hiernach  wird  das 
!  Steiilisierungsgas  mittels  Zentrifugierung  und  Luftdurch- 
zug,  dor  durch  ein  Filter  geleitet  ist,  wieder  ausgetrieben. 
Zuletzt  werden  die  Korke  mit   einer  paraftinariigen 
Masse  »Imprägnol«  genannt,  imprägniert.    (Chem.  Ztg. 
190«,  Nr.  32;  Repertorium.) 

Würmeschutz  bei  Kellerbauten.    Dieses  Thema 
behandelt   P.  Stahl  ausführlich  in  seiner  Broschüre 
;  »Grundideen  der  modernen   Kellerbautechnik«.  Die 
1  mittleren  und  kleineren  Brauereien  sind  nicht  immer 
!  in  der  Lage,  ihre  Kellereien  künstlich  zu  kühlen  und 
müssen  deshalb  auf  die  fachgemäfse  Anlage  ihrer  Keller 
besonderes  Gewicht  legen.    Die  häufigste  Konstruktion 
zur  Isolierung,  die  Herstellung  von  sog.  Hohlmauern 
j  ist  oft  von  zweifelhaftem  W  erte.  Diese  sollen  wenigstens 
1  mit  einem  schlechten  Wärmeleiter  gefüllt  werden.  Als 
'  solche  empfehlen  sich  Korkpräparate,  Torfmull,  Klein- 
kohle, Holz-  und  Kohlenasche,  zerkleinerte  Hochofen- 
schlacke, Asphalt  und  Lehmschlag.  Materialien,  welche 
der  Fäulnis  unterworfen  sind,   können  nicht  in  Be- 
tracht kommen.     Das  Ißoliermaterial  mufs  möglichst 
!  trocken  zur  Verwendung  gelangen  und  trocken  erhalten 
!  bleiben.  Vorzüglich  haben  sich  die  verschiedenen  Kork- 
'  Steinpräparate,  die  mittels  flüssigen  Asphaltes  imprägniert 
'  sind,  bewährt     Der  Korkstein  mufs  gegen  Wasserauf- 
nähme  widerstandsfähig  sein ;  die  Korkteile  einer  ab- 
l  geschnittenen  Platte  dürfen,  in  Wasser  gelegt,  nicht 
aufgehen.    Beim  Bau  der  Keller  und  Eisbehälter  mufs 
das  Feuchtwerden  der  Wände  und  Isolierungen  streng 
hintangehalten  werden.     Sonnenlicht  in  Kühlanlagen, 
wenn  auch  noch  so  gedämpft,  ist  absolut  zu  verwerfen. 
Offenstehen  von  Türen,   übermäfsige  Beleuchtung,  un- 
nötig langer  Aufenthalt  von  zu  vielen  Personen  und 
überflüssige  Manipulation  in  den  mit  Natureis  gekühlten 
Kellern   sind   zu  vermeiden.     Die  Türöffnungen  sind 
möglichst  klein  zu  wählen  und  mit  dichten,  durch  eine 
mindestens  8  cm  starke  Isolierschicht  ausgefüllten  Türen 
zu  vergeh  Helsen . 

Der  Ziegelrohbau  iiiuIb  mit  wetterbeständigem  Ver 
putz  und  dieser  mit  Kalkfarbenanstrich  versehen  werden. 
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Das  Innere  des  Kühlraums  isoliert  man  am  besten 
mit  einem  Anstrich  von  Emailfarbe. 

Besondere  Beachtung  verdient  die  Isolierung  der  j 
Decke  und  des  Bodens  sowie  eine  entsprechend  an-  I 
gelegte  Ventilation.  Hohe,  schmale  Kühlräume  brauchen 
nur  einen  kleinen  Luftleitungsquerschnitt,  niedere  Räume 
benötigen  grossere  LufUeitungsquerochnittc.  (Brautechn. 
Rundschau  1908,  Nr.  3.) 

Uber  Uraphltschraierung.  Graphit,  in  ganz  dün- 
nen Schichten,  und  zwar  trocken  oder  mit  öl  oder 
Wasser  vermischt  auf  die  Metallflächen  gebracht,  ver- 
hütet das  Warmlaufen  der  Ijiger  schnellgehender 
Maschinen  oder  schwerer  Transmissionen  und  kühlt 
sogar  heilegelaufene  Lager.  Es  ist  ratsam,  bei  Ver- 
suchen dem  Schmiermaterial  manchmal  nur  wenig 
Graphit,  vielleicht  72— 2%  Zusatz  beizugeben  utid  erst 
bei  Erfolg  den  Prozentsatz  zu  steigern.  Derartige 
Mischungen  besitzen  eine  aufaerordentlichc  Schmier- 
Fähigkeit  und  mindern  den  ölkonsum  auf  ein  Drittel 
des  bisherigen  herab. 

Zur  Schmierung  von  Lagern  mit  starkem  Zapfen- 
druck werden  dem  sonst  gebrauchten  öl  oder  Fett  von 
3—5%  Graphit  zugesetzt.  Für  Ringschmierlager  wird 
ein  2 — 3proz.  Graphitzusatz  gemacht.  Als  besonders 
günstig  erweist  sich  die  Anwendung  von  konsistentem 
Fett  mit  5—15%  Zusatz  von  Graphit,  wodurch  die 
Schmierfühigkeit  auf  das  Fünf-  bis  Sechsfache  erhöht 
wird.  Für  Zahnräder,  Schneckengetriebe,  Schrauben, 
Ketten  und  Seile  läfst  sich  mit  Flockengraphit  eine 
sehr  gute  Schmiere  herstellen,  indem  man  Talg  (Uiv 
schlitt)  oder  Tropföl  mit  etwa  20%  Graphit  vennengt. 
(Wochenschr.  f.  Brauerei  1908,  Nr.  17.) 

Reinigen  von  Maschinenteilen.  Zum  Reinigen 
von  Maschinenteilen,  die  durch  Staub  und  Schmieröl 
klebrig  geworden  sind,  eignet  sich  am  besten  eine  Soda- 
lauge. Auf  100  Gewichteteile  Wasser  nehme  man  un- 
gefähr 10 — 15  Gewichtsteile  kaustische  Soda  und 
100  Teile  gewöhnliche  Soda.  Diese  Mischung  lasse  man 
kochen,  lege  die  Maschinenteile  hinein  und  Fett,  öl 
und  aller  Schmutz  werden  sich  rasch  lösen.  Es  ist  dann 
nur  noch  nötig,  das  Metall  abzuspülen  und  gut  zu 
trocknen.  Um  zu  verhüten,  dafs  die  Schmieröle  sich 
an  den  Maschinenteilen  erhärten,  fügt  man  ein  Drittel 
Kreosen  hinzu.  (Allg.  Brauer-  u.  Hopfenztg.  1908,  Nr.  86  ) 


Ans  der  wissenschaftlichen  Literatur. 

Das  Vorkommen  der  Oiastase  sowie  ihr  Verhalten  bezug- 
lich der  starkeverzuckernden  und  -lösenden  Kraft.  Von 

T.  Chrzaszcz.  >) 
Starkeverzuckernde  und  stärkelösende  Eigenschaften 
finden  sich  in  den  Pflanzen  stets  gemeinsam  und  überall 
im  gleichen  Verhältnis;  sie  wirken  am  besten  bei  60 
bis  65"  und  werden  bei  CJegenwart  von  Stärke  erst 
beim  Kochen  vernichtet.  Beide  kommen  demnach  dem- 
selben Enzym,  der  Amylase,  zu.    Die  aus  ruhendem 

l)  Ztsclir  f.  PpirinisincitiBtrie  81,  52 ;  Chem.  /entmlbl 
WO*.  1.  Bd.,  m. 


Samen  isolierte  Amylase  hat  dasselbe  Temperaturopü- 
mum  wie  die  aus  keimendem  Samen ;  äufsere  Einflüsse 
sind  auf  ihr  Verhalten  von  grofser  Wirkung.  Trans- 
lokations-  und  Sekretionsdiastase  sind  identisch.  Zur 
Untersuchung  kamen  Gerste,  Hafer,  Roggen,  Weizen, 
Mais,  Bohnen,  Hirse,  Kartoffeln,  Kreen,  Rüben  und 
die  daraus  gewonnenen  Malze.  W. 
über  Glykogenbildung  durch  Hefe.  Von  F.  W.  Pavy 
und  H.  W.  Bywaters1). 

Der  Verlauf  der  von  verschiedenen  Forschern  kon- 
statierten Bildung  von  Glykogen  aus  Zucker  durch  die 
'  Wirkung  von  Hefezellen  wird  von  den  Verfl.  quanti- 
tativ untersucht.    Hierbei  ist  eine  exakte  Glykogen- 
besümmung  wesentlich.    Nach  einer  bestimmten  Ein- 
wirkungszeit der  Hefezellen  wird  das  in  der  Kultur- 
flüssigkeit gebildete  Glykogen  (?)  mit  2  Vol.  95proz. 
Alkohol  gefällt,  filtriert  und  mit  70proz.  Alkohol  ge- 
waschen.  Nach  Hydrolyse  mit  2V2Proz-  Salzsäure  und 
nachfolgender  Neutralisation  mit  Kalilauge  wird  der 
Zucker  durch  Titration  mit  ammoniakalincher  Cu  Lösung 
bestimmt.  Mit  dieser  Methode  wurde  gefunden,  dafs  ge- 
wöhnliche Handelshefc  ungefähr  5%  Glykogen  (=25% 
,  der  Trockensubstanz)  enthält   Dieser  ursprüngliche  Gly- 
!  kogengehalt  konnte  durch  Digestion  mit  Wasser  in  ge- 
ringem Mafse  reduziert  werden.   Bei  Anwendung  von 
.  verdünnter  Zuckerlöeung   als  Kulturflüssigkeit  zeigte 
sich  nach  2 — 3  Stunden  Verdoppelung  bis  Verdrei- 
fachung des  primären  (ilykogengehaltes.    Die  Bildung 
von  Glykogen  ist  bis  zu  einem  gewissen  Maximum 
'  (16%^  abhängig  von   der  Konzentration  der  Zucker- 
lösung.  Weinsäure  hemmt  die  Bildung  von  Glykogen 
und    beschleunigt  dessen  Verschwinden  durch  Auto 
digestion.    Während  unorganische  Phosphate  (Na-Phos- 
.  pbate),    welche  die   Gärungseigenschaften   der  Hefe 
günstig  beeinflussen,  ohne  Wirkung  auf  die  Glykogen- 
produktion  sind, 'findet  eine  bedeutende  Vergrößerung 
derselben  statt,  wenn  der  Kulturflüssigkeit  ein  gekochter 
'  wässeriger  Hefenextrakt  zugegeben  wird;  die  hierdurch 
>  vermehrte  Glykogenbildung  ist  nicht  das  Ergebnis  einer 
Aktivution  des  glykogen bildenden  Enzyms,  sondern  die 
Folge  des  begünstigten  Zellenwachstums.  —1. 

Erfahrungen  Uber  die  anatomische  Struktur  der  Gersten- 
frucht in  Rücksicht  auf  ihre  Beurteilung  und  züchte- 
rische  Verbesserung.  Von  Lauck.'-) 
Auf  Grund  der  bisherigen  anatomischen  Unter- 
;  suchungen  charakterisiert  sich  eine  ausgereifte,  normal 
!  geartete,  sehr  eiweifsarme  und  gleichzeitig  sehr  stärke- 
reiche Geretenf  nicht  folgendermafsen.  Schwache  Aleuron- 
schicht,  kein  oder  nur  sehr  wenig  Reserve  ,  wie  auch 
histologisches  Eiweifs,  wenig  Inhaltsstofle  enthaltende 
Zellmembranen,  Vorherrschen  von  Stärke  und  Zellu- 
lose auf  Kosten  anderer  Bestandteile.  Aber  nicht  allein 
mehr,  sondern  auch  rundere,  grobkörnigere,  kompak- 
tere, an  Wasser  ärmore  und  in  der  Gröfse  gleichmäßi- 
gere Stärkekörner  haben  sich  eng  unter  der  schwachen 

M  Journ.  of  Thysiol.  88,  1907,  149;  Chem.  Centralbl. 
UKW,  M.  I,  S.  541. 

•)  Berliner  Jahrbacu  1907,  10,  8.  329. 
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Aleuronschicht  eiweifsverdrängend  abgelagert.  Wenn 
dann  ferner  an  dieser  für  die  Beurteilung  besonder« 
wichtigen  Stelle,  also  in  den  direkt  unter  der  Aleuron- 
schicht gelegeuen  Zellenpartien,  die  einzelnen  stärke- 
reichen Zellen  noch  möglichst  breit  und  tief  sind,  und 
die  Stärkekörner  hier  iu  einem  von  lufterfüllten  Räumen 
umgebenen,  möglichst  lockeren  Gefüge  liegen,  sich  auch 
hier  ihre  Zellmembranen  von  Eiweifs ,  Pektinstoßen  und 
sonstigen  Ablagerungen  möglichst  rein  erweisen ,  so 
haben  wir  es  mit  einer  Gerstenfrucht  zu  tun,  die  wir 
nicht  nur  als  eiweifsarm  und  stärkereich  bezeichnen 
können,  sondern  von  der  auch  der  Brauer  eine  gute 
Auflösung,  eine  vorteilhafte  Ausbeute  beim  Brauprozefs 
zu  erwarten  haben  dürfte. 

Sehr  eiweifsreiche  Gerstenfrüchte  zeigen  dagegen 
unter  dem  Mikrotom  nicht  nur  viel  Eiweils  und  wenig 
Stärke,  sondern  vor  allem  auch  kleinere  Stärkekörner, 
die  unter  der  Aleuronschicht  oft  auf  grofse  Strecken 
nach  dem  Innern  des  Korn»  hin  vollkommen  fehlen 
oder  nur  vereinzelt  in  den  gröfseren  oder  kleineren 
Beserveei weifsablagerungen  anzutreffen  sind.  Ferner 
finden  wir  im  Zellinnem  die  Stärkekörner  mehr  oder 
weniger  fest  von  nur  wenigen,  Hohlräume  lassenden 
Eiweilsmagsen  wabenartig  umschlossen  oder  sehen  das 
Eiweifs  mehr  oder  weniger  stark  in  den  Zellwänden 
abgelagert.  Dabei  sind  die  einzelnen  Zellen  stets 
schmaler  und  flacher.  Läfst  sich  nun  aus  den  geschil- 
derten anatomischen  Verhältnissen  und  der  daraus  re 
sultierenden  physikalischen  Beschaffenheit,  wie  sie  sich 
als  mehr  oder  weniger  vollkommen  weifse,  dunkle,  grau 
bis  schwarze  Schnittfläche  in  der  Mitte  der  Gerstenfrucht 
zeigt,  ein  annähernd  richtiges  Urteil  auf  die  Beschaffen 
heit  des  Mehlkörpers,  die  Kornmilde,  den  gröfseren 
oder  geringeren  Stärkereichtum  fällen?  Verf.  glaubt  das 
bejahen  iu  können.  Es  deckt  sich  beim  Weif»  be- 
deutend vollkommner,  ja  so  gut  wie  vollkommen,  die 
blorse  Betrachtung  der  Schnittfläche,  ihre  physikalische 
Eigenart,  mit  dem  mikroskopischen  Befunde  der  für 
eiweifearme  Gerstenfrüchte  charakteristischen,  beschrie- 
benen anatomischen  Struktur.  Aus  den  dunkleren 
Farbentönen  dagegen  einen  Schlufs  auf  den  Eiweifs- 
geholt  ziehen  zu  wollen,  ist  schon  bedeutend  unsicherer, 
da  neben  der  Zellform  die  die  Farbe  mit  bedingenden 
Zelleinlageningen,  besonders  die  der  Zellwände,  selten 
rein  sind,  wenngleich  ja  in  den  allermeisten  Fallen  das 
Ei  weifs  zu  überragen  scheint. 

Durch  vorheriges,  24stündige<<  Weichen  oder  son- 
stiges Behandeln,  beispielsweise  mit  Formalin,  und  an- 
schliefsende  Trocknung  wird  durch  teilweise  I/ösung 
und  dadurch  mehr  oder  weniger  veränderte  Lagerung 
und  Verschiebung  der  Stoffe  nur  ein  anderes,  für  die 
Beurteilung  grauer  bis  schwarzer  Farbentöne,  3/4  und 
ganz  glasiger  Körner,  doch  ebenso  unsicheres  und 
ebenso  wenig  urteilkräftiges,  individuelles  Bild  erzielt, 
das  sich  durch  die  Weichzeit,  Art  und  Temperatur  der 
Trocknung  sowie  Trocknungsdauer  nur  noch  fraglicher 
gestaltet.  Zu  beachten  ist  auch  der  grofse  Wasser- 
verlust der  Stärkekörner  beim  Trocknen  von  10  auf  15%. 
Jedenfalls  kann  das  reine  Weife  auch  durch  das  Wei- 


chen und  Trocknen  am  allerwenigsten  eine  durchgrei- 
fende Veränderung  erfahren. 

Der  dritte  Teil  des  Vortrages  erstreckte  sich  auf 
das  Züchtungagebiet.  Es  lag  die  Frage  nahe,  inwieweit 
hier  die  beiden  für  eiweifearme  und  eiweifereiche  Ger- 
stenfrüchte erkannten  und  vom  Verf.  erforschten  physio- 
logischen und  anatomischen,  oft  schon  mit  dem  blofsen 
Auge  Bich  als  charakteristisch  zeigenden  Verschieden- 
heiten erblicher  Natur  sind.  Gehören  diese  Veränderungen 
zu  den  allmählich  sich  einstellenden,  denen  der  Varia- 
bilität, oder  zu  den  plötzlich  explosionsartig  sieh  zei- 
genden, den  spontanen  Variationen  oder  Mutationen? 
Um  sich  nicht  nur  von  der  Zusammensetzung  und  An- 
lagerung oder  einer  hieraus  resultierenden  praktischen 
Beurteilung,  vielmehr  auch  noch  von  der  Wirkung  der 
im  Innern  einer  Frucht  aufgespeicherten  Reservestoffe 
auf  die  Entwicklung  der  daraus  entstehenden  Pflanzen 
zu  überzeugen,  anderseita  aber  auch  bis  zu  einem 
gewissen  Grad  eine  eventuelle  Verwertung  ihrer  physio 
logischen  und  anatomischen  Eigenschaften,  vor  allem 
aber  auch  die  Wirkung  gewisser  Düngmiltel  und  son- 
stiger Einflüsse  sicherer  als  bisher  nachzuweisen,  ist  es 
notwendig,  dafe  man  dieselbo  Frucht,  über  die  man 
sich,  sei  es  durch  oberflächliche  Betrachtung  ihrer 
Querschnittfläche  oder  eingehende  mikroskopische  Unter- 
suchung näher  informiert  hat,  auch  wieder  aussät. 
Man  kann  ohne  Nachteil  die  Gerstenfrucht  halbieren 
und  nach  vorheriger  Untersuchung  der  einen  Hälfte 
die  andere  mit  dem  Embryo  aussäen.  Die  Körner- 
hälften wachsen,  wenn  sie  halb  so  tief  ausgesät  wenleu 
als  ganze  Kömer  und  in  den  ersten  Tagen  für  genü 
gende  Feuchtigkeit  gesorgt  wird,  sehr  gut.  Die  eiweifs 
reichen  Früchte  waren  in  der  Entwicklung  den  eiweifs- 
armen  um  etwa  14  Tage  voraus,  kamen  schneller  aus 
den  Blattscheiden  und  reiften  früher.  Dagegen  tritt 
der  stärkere  Blattreichtum  und  damit  die  stärkere,  durch 
Wärme  und  Luft  natürlich  nicht  unwesentlich  bedingte 
Assimilationsfähigkeit  der  eiweifsarmen  Pflanzen,  die 
besonders  auch  breitere  Blätter  »eigen  als  die  eiweifs- 
reichen,  deutlicher  hervor.  Der  Halm  der  eiweifsreichen 
war  kürzer,  zeigte  kürzere  Internodien,  weniger  und 
schmalere  Blattspreiten.  Die  Ährendichtigkeit  und 
Strohfestigkeit  war  auf  Kosten  von  Menge  und  Grörsc 
gestiegen.    II.  Will. 

Neue  Erlindongen. 

Verfahren  zur  Gewinnung  von  klarer,  xar  Vergarnng  fertiger 
Bierwürze  ans  hülsen-  und  blattkeimfreiem  Rohmaterial  ohne 
Abl««trriinjr. 

Bernh.  Kothenbttcherin  Land*berg  a.W.  D.R.P.  Nr.183386. 

Verfahren  zur  Gewinnung  von  zur  Verg&rung  fertiger, 
klarer  Bierwarze  aus  Luisen-  und  blattkeimfreiem  Rohmaterial 
ohne  Abliluterung,  dadurch  gekennzeichnet,  dafs  das  gemahlene 
Matertal  entweder  direkt  im  Hopfenkesaei  gemaischt  und  ver- 
zuckert, oder  dafe  eine  in  beliebiger  Weine  aun  dem  gemahlenen 
Material  bereitete  Maische  ohne  vorherige  Ablauterung  «lern 
HopfenkochkesBel  zugeführt,  in  diesem  mit  einem  wfowcrlgen 
Auszug  aus  Hopfen  gemaischt,  gekocht  und  darauf  in  einem 
Setzbottich  oder  auf  dem  KühlnchilT  durch  Absitzenlaseen 
und  Abziehen  vom  Gelftger  getrennt  wird. 
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Verband  ehem.  Weihenstephaner  der  Brauerabteilung  in  Weibenstephan 

unter  dem  Protektorate  Sr.  Kgl.  Hoheit  des  Prinzen  Ludwig  von  Bayern. 


Einladung  ar  VII.  ordentlichen  Generalversammlung  und  zum  X.  Stiftungsfest 

in  den  Tagen  des  13.,  14.  und  15.  Juni  1908  zu  München. 


Programm : 
r,  den  IS.  J»»l  1»08: 

Begrüfsungsabend  in  der  Hauptrestauration  der  Aus- 
Stellung.  — 

Sitzung  des  erweiterten  Vorstandes  um  5  Ulir  im 
Herrenstübchen  der  Pschorrbrauerei,  Bayerstr.  30. 

Sonntag,  den  U.  Juni  MOS: 
Generalversammlung  und  I.  Sitzungen  im  Pschorr- 

bräu-Ausschank,  Bayerstr.  30. 
Vormittags  lOUbr:  Sitzung  des  erweiterten  Vor- 
standes und  des  Verbandsaussehusses. 
Vormittags  11  Uhr: 

VII.  ordentliche  Mitgliederversammlung. 

Tagesordnung. 

1.  Rechenschaftsbericht, 

2.  Kassabericht, 

3.  Entlastung  des  Vorstandes, 

4.  Voranschlag, 

;">.  Weihcnstophaner  Jubilauin^tittuuK-  a)  Bericht, 

h)  Woitere  Zuwendungen, 
0.  Wahl  von  Kbrenmitgliedorn, 
7.  Eventuelle  Anträge  und  Mitteilungen. 


II.  Nachmittags  2  Uhr:  Gemeinschaftliches  Mittag- 
essen im  Hauptrestaurant  der  Ausstellung. 

En  wird  hflfl.  gebeten,  die  Teilnahme  an  dem  Mittag- 
essen HpäteBtens  1  Tag  vorher  durch  Postkarte  an  Herrn 
Reifenstuul,  Leistbrauerei,  bekanntgeben  nn  wollen. 
—  Desgleichen  sind  eventuelle  Wünsche  betr.  Wohnung 
ebenfalls  zu  richten  an  Herrn  Reifeostuel. 

Nach  dem  Mittagessen  Ausstellungsbummcl. 

HonUg,  den  15.  Juni  1908: 

Ausflüge  in  die  Umgebung  (Besuch  von  Weihen- 
Stephan,  «Starnberg,  Garmisch  oder  Kufstein  nach 
freier  Wahl). 

Der  Vorstand  hofft,  die  Alten  Weihenstephaner 
recht  zahlreich  in  München  beim  X.  Stiftungsfest 
begrüfsen  zu  können,  um  dieses  schöne  Jubiliium 
recht  festlich  begehen  zu  können. 

Schon  der  Umstaud,  dafs  die  vielversprechende 
Ausstellung  >  München  1908t  viel  des  Sehenswerten 
bieten  wird,  lafst  uns  hoffen,  eine  grofse  Anzahl 
unserer  lieben  Mitglieder  mit  ihren  Frauen  will- 
kommen heifsen  zu  können. 
Mit  kollegialen  Grüfsen 

Der  Vorstand: 
Josef  Pschorr,  l.  Vorsitzender. 


Einladung 

zu  dem  am  Mittwoch,  den  3  Juni  1  908,  in  der 
Ausstellung:     München  190**  stattfindenden 

Verbandsabend. 

Treffpunkt  ab  8  Uhr:  Hauptrestaurant,  Terrasse 
(Ausstellungsseite);  bei  schlechtem  Wetter  im 
lAstsaal. 

Der  Obmann: 
Jos.  Koifonstuel. 


Die  Stellenvermittlung  gibt  folgende  Verände- 
rungen bekannt: 

August  Markl  (1903/04).  jetzt  Braumeister  der 
Sternbrauerei,  G.  m.  b.  II.  in  Hegensburg; 

Kür  dio  Redaktion  verantwortlich :  Dr.  «J.  lileUch  in  Weih« 


Max  Scherdel  (1900/07),  jetzt  Betriebskontrol- 
leur der  mittelrheiuischen  Brauerei-A.G.  in  Koblenz- 
Andernach  ; 

Hermann  Traitteur  (1906/07),  jetzt  Betriebs- 
kontrolleur der  Brauerei  Jaenisch  in  Kaiserslautern ; 

Hans  Kling  (1895:90),  jetzt  Direktor  der 
Brauerei  Dreher  in  Triest. 

Dem  Verbände  beigetreten  sind: 

Adolf  Sigel  (1905/00),  geschaftsführender  Ge- 
sellschafter der  Klosterbrauerei  (A.  Sigels  Erben) 
in  Pfullingen; 

Ph.  W  ol  I  mann  (1888/89),  Direktor  der  Brauerei 
zum  Zubringer- Löwen,  Akt. -Ges.  in  Schwetzingen 
(Baden). 

Für  den  Verband  ehemaliger  Welhenstephaaer. 
Der  Kgl.  Akademlc-Dlrektor. 

I.  A.:  Mnx  Henner,  Sekretär. 

aephau  b  Krinning      Druck  von  R.  OMeul  ourg  in  München. 
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Zeitschrift 

Mir 

das  gesamte  Brauwesen 

Begründet  ron  Holrai  Dr.  0.  Untnar  sen. 
Herauagegeben  too  dar 

Kjfl.  Akademie  für  Land- 
d    Wirtschaft  und  Brauerei  In 
Weihen« 
unier  Kadaktloo  ron  C.  Bleiach 


»LB?ep.echaftllchen  Station 
fUr  Brauerei  In  München 


<m  Vertwadea  fbmwll(w  Wtlbmwpbutr  dar  BreuermbtvUuoc .  daa 

D«oc»cti*ü  Br»uxuolBt«r   und  Mnliiji«lBt»rUund»«  und  rlce  Vereins  : 

Brauerai-  and  MaUerel-BetrtabeebemUter. 
Verleg  too  B.  i 


w.  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS  BESAMTE  BRAUWESEN 

enchelot  in  Jährlich  ft2  Nummern. 

Alle  Zuschriften,  welche  deu  ralak  llont-llen  Teil  der  Zeltechrift  angehen, 
t>a]l«be  man  cu  riclitao  an  die 
REDAKTION  DER  ZEITSCHRIFT  rCR  DAS  GESAMTE  BRAl'WKSKN, 
I>r.  C.  Biel  ich,  WelhenatephaiiFrelaltig. 

Alle  Zoachnften  In  Inaerat- Angelegenheiten  alnd  tu  richten  an  die 

VERI.Ar.Krtrt'HHANDLt'N'O  K.  OLDKNBOl'KU  In  München. 

lAt  ZEITSCHRIFT  FUR  OAS  GESAMTE  BRAUWESEN 

k*nn  durch  den  Buchhandel  tum  Preise  von  M.  10.  —  fflrden  Jahrgang  be- 
logen werden .  Preis  fftr  österreich-l'ngarn  M.  19.—,  für  daa  Aoaland  M.70.— 
►*l  direktem  Bezug  mm  Verlag. 

ANZEICEN  tflr  die  Zeitschrift  für  daa  geaamte  Brauwaten  werden  too 
Irr  Verlagshendlung  und  »Amtlichen  Annoncen  Expeditionen  mm  Preise 
ron  20  EI.  (Stell enge*tn-be  10  IT)  für  die  drei  gespaltene  PellUelle  oder  deren 
Knill  angenommen,  Hei  Wiederholungen  wird  ein  entsprechender  Kabatt 
gewahrt 

BFH.Ar.KN  werden  nach  Vereinbarung  beigefügt. 

r  tob  H.  Ol.riEXBOL'BO  la  Mflaehea, 


Die  Temperatnrbegtimmung  im  Malz. 

Die  wichtigste  Temperatur  auf  der  Darre  ist 
diejenige,  die  das  Malz  selbst  hat.  Man  bedient 
sich  zu  ihrer  Messung  meist  gewöhnlicher  Queck- 
silberthermometer, deren  Kugel  sich  in  einem  be- 
stimmten Abstand  vom  Hordenblech  befinden  soll. 
Reischauer  hat  zu  diesem  Zweck  das  Thermo- 
meter in  einem  durchbrochenen  Blechkonus  be- 
festigt, der  als  Fufs  dient.  An  Stelle  dieses  koni- 
schen Gestelles  hat  W.  Glossner1)  ein  zylindrisches 
angewandt,  was  sich  als  weit  bequemer  erwiesen 
hat  und  das  Zusammenpressen  des  Malzes  ver- 
meidet. Indessen  ist  auch  das  richtige  Einsetzen 
des  zylindrischen  Gestelles  immer  noch  umständlich 
und  zeitraubend,  auch  ist  der  untere  Steg,  auf 
welchem  das  Thermometer  selbst  ruht,  hinderlich. 

')  Zeitscbr.  f.  d  gc«.  Braut*.  IHM,  S.  2H7. 


Inltiilr. 

We  TtaaperetvrbrstimniBag  Im  Malt.   Von  E.  Eckhardt,  Belmbslabo- 

rutorium  der  l"schorrbraiicrcl,  München    S  'J)9 
Caer  Bestlmmnng  de»  Stärkegehalte«  In  Hrangrrste  aar  polerlmetrlararm 
Wege.   Von  Hr.  Erich  Ewer».   (Mitteilung  im«  n>m  oiTentl  chemischen 
I..ib<:rotorium  Allxrti  A  Iteu:|«l 'Magdeburg  )    8  '■'■/> 
tat  e>r  wl«eaarbaftllrben  Llleratar.   8.  i'i.*v 
Tber  Futelölblldting  durch  vcrachlodene  Elite     Von  llnn.»  Prln  ge- 
heim. —   l'ber  die  Hedeutung  de^  Porms'flehyd«  ale  Prlaiizcnichiilz- 
mitlel,  »pcricll  ütier  den  Wert  derselben  al«  Keitmlttcl.    Von  Kock. 
Fairste,  (iebrauchamiuter.  S.  iVl.  -  -  Heae  Kraaduagna.  S.  Z*. 

Baad.  s.  2,1.; 


Da  es  in  vielen  Fällen  z.  B.  bei  der  Prüfung 
der  Temperaturunterschiede  an  verschiedenen  Stellen 
im  Malze  nötig  ist,  rasch  viele  Ermittlungen  zu 
machen,  so  ist  Wert  darauf  zu  legen,  dnfs  zum 
richtigen  Einsetzen  der  Thermometer  keine  Zeit 
verloren  geht  und  dafs  die  Thermometer  selbst 
möglichst  empfindlich  sind.  Es  ist  auch  wichtig, 
dio  Temperaturmessung  nicht  nur  in  einer  einzigen 
Höhenlage  des  Malzes,  sondern  gleichzeitig  in 
mehrere  Schichten  auszuführen,  wodurch,  man  über 
die  Gleichmütigkeit  der  Ab- 
darrung  und  über  die  durch- 
schnittliche Abdarrtemperatur 
unterrichtet  wird. 

Das   in  nebenstehender 

|  Figur    abgebildete  Thermo- 
metergestell  dürfte  wohl  den 

1  gestellten  Anforderungen  ge- 
nügen. 

Ks  besteht  aus  einer  kreis- 
runden, 1  cm  dicken,  schweren, 
eisernen  Platte1)  von  16  cm 
Durchmesser  mit  gestieltem 
Griff  und  drei  20  cm  hohen, 
1,5  cm  dicken,  nach  unten 
spitz  verlaufenden  Füfsen. 

Die  Thermometer  mit  ihren 
ebenfalls  unten  spitzen,  klei- 
nen Quecksiiberbehäkern 
stecken  mit  Kork  oder  Asbest 
in  besonderen ,  abschraub- 
buren  Hülsen  und  können  mit 
Hilfe  von  Klemmschrauben 
in  ihrer  Lage  gesichert  werden. 

Das  Gewicht  des  ganzen  Apparates  beträgt 
etwa  2  lfo  kg,  so  dafs  er  vermöge  seiner  eigenen 
Schwere  leicht  in  das  Malz  sinkt.  Zweckentsprechend 
werden  die  Abstände  der  Thermometer  vom  Boden 
so  gewählt,  dafs  sie  z.  B.  2,  5  und  8  cm  betragen. 
Für  den  Darrprozefs,  in  dessen  Verlauf  sich  ja  die 
Hitze  fortgesetzt  steigert,  empfiehlt  es  sich  Maximal- 
thermometer  zu  benützon,  wodurch  die  richtige  Ab- 
lesung auch  nach  dem  Herausnehmeu  aus  dem 
Malze  noch  möglich  ist;  in  diesem  Falle  müssen 
jedoch  vor  Beginn  jeder  neuen  Darrune  die  Hülsen 
mit  den  Thermometern  aus  der  Platte  geschraubt 
werden,  damit  der  Quecksilberfaden  wieder  herunter- 
geschleudert werden  kann. 

Das  Thermometergestell  kann  selbstverständlich 
auch  mit  Vorrichtungen  in  Verbindung  gebracht 
werden,  welche  es  beim  Nahen  des  Wenders  auto- 
matisch aus  dem  Malze  heben.    Solche  Hebeappa- 

')  Die  Platte  kann  natürlich  auch,  um  die  Luftiirkulation 
nicht  zu  hindern,  durchbrochen  ausgeführt  werden. 

1 
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rate  sind  z.  B.  von  Karl  Dauer  in  München  und  | 
Hans   Naumann    in    Braunschweig  konstruiert 
worden.1) 

Wie  wichtig  das  Abdarren  nach  der  Temperatur 
im  Malz  ist,  wird  eindringlich  in  einer  Abhandlung 
der  Zeitschrift  für  das  ges.  Brauwesen  1905,  S.  701 
hervorgehoben.  Man  kann  aus  der  Temperatur  in 
der  Luft  keinen  Scblufs  auf  die  Temperatur  im 
Malze  ziehen,  ja  es  braucht  die  Temperatur  im 
Malze  selbst  nicht  einmal  zwischen  der  Temperatur 
der  Sau  und  jener  der  oberen  Horde  zu  liegen, 
ein  Fall,  der  z.  B.  dann  eintritt,  wenn  das  Malz 
noch  sehr  feucht  ist. 

Auch  für  das  Malz  auf  der  Tonne  mögen  die 
in  einem  Gestell  vereinigten  Thermometer  gute 
Dienste  leisten,  doch  dürften  hier  statt  der  Maximal- 
tliermometer  gewöhnliche  Thermometer  am  Platze 
sein.  Es  finden  sich  im  Malzhaufen  ebenfalls  in  ver- 
schiedenen Schichten  nicht  unbedeutende  Tempe- 
raturunterschiede, die  das  Interesse  des  aufmerksamen 
Mälzers  erregen.  Und  wenn  auch  nur  die  Tempe- 
ratur in  der  Mitte  oder  im  unteren  Drittel  als 
wichtig  erachtet  werden  sollte,  so  ist  es  doch  wort- 
voll, dafs  man  sie  stets  in  einem  ganz  bestimmten 
Abstand  vom  Tennenpfiaster  die  Wärmegrade  ab- 
liest.3) Es  sollten  die  Zufälligkeiten  vermieden 
werden,  wie  sie  durch  die  bisherige  mehr  oder 
weniger  sorglose  Art  des  Einsteckens  der  Thermo 
meter  bedingt  sind. 

Einen  weiteren  Vorteil  bietet  das  Gestell  durch 
seine  Stabilität  und  Augenfälligkeit,  es  schützt  die 
Thermometer  vor  Beschädigungen  durch  die  Mälzer. 
F.  Eckhardt. 

Betriobslaboratorium  clor  Pachorrbrauerei  Manchen. 

Über  Bestimmung  des  Stärkegehaltes  in  Brau- 
gerste auf  polarimetrischein  Wege. 

Von  Dr.  Krleh  Ewern. 

(Mitteilung  an»  dem  f'ffentlicheu  chemiBcbon  Laboratorium 
Alberti  &  Hempel-Magdeburg.) 

Seit  mehreren  Jahren  beschäftige  ich  mich  mit 
der  Ausarbeitung  eines  polarimetrischen  Verfahrens 
zur  Bestimmung  der  Stärke  in  Zerealien  und  habe 
über  meine  Befunde  schon  mehrmals  in  der  Zeit- 
schrift für  öffentliche  Chemie  berichtet.  Nachdem 
ich  jüngst  eine  bedeutende  Vereinfachung  meiner 
Methode  vorgenommen Ä)  und  die  Untersuchung 
auch  auf  Gerstenstärke  ausgedehnt  habe,  will  ich 
eine  kurze  Beschreibung  des  von  mir  vorgeschla- 

»)  WocbeoBchr.  f.  Br.  1903,  8.  171. 

*)  Kine  am  Fufoe  angebrachte  Zetitimetereinteilung  ge- 
stattet jederzeit  auch  die  llAhe  den  Grämnalzbaiifeua  tu 
messen. 

')  Zeitsdir.  f.  öflentl.  Chemie  lLRtt,  S.  l.'»0 


genen  Verfahrens  zur  Untersuchung  der  Braugerste 
geben. 

Von  den  bishor  augewendeten  Methoden  der 
Stärkebestimmuug  kommt  für  Handelaanalysen 
m.  E.  nur  die  von  Lininer1)  veröffentlichte  polari- 
metrische  in  Betracht,  welche  auf  die  Lösung  der 
Stärke  aus  dem  feinst  vermahlenen  Material  in 
konzentrierten  Säuren  bei  Zimmertemperatur  beruht. 

Mein  Verfahren  wendet  dagegeu  eine  ver- 
dünnte Säure  heifs  an,  erfordert  nicht  eine  beson- 
dere Feinheit  der  Untersuchungssubstanz  und  gibt 
in  nur  wenig  saurer  Lösung  Resultate,  die  den 
nach  Lintner  bestimmten  Stärkewerten  sehr  nahe 
kommen. 

Ausführung  der  Stärkebestimmung. 
Die  Gerste  wird  zunächst  in  einer  Schrot- 
mühle grob  zerkleinert  und  dann  in  der  Dreef- 
schen  Mühle  so  vermählen,  dafs  das  Mehl  ein 
Halbmillimetersieb  passiert  und  nur  wenig  Spelzen- 
teile —  die  nachher  untermengt  werden  —  zurück- 
bleiben. 

5  g  Substanz  werden  mit  25  cem  verdünnter 
Salzsäure  (s.  u.)  in  einem  bei  20°  C  100  wahre 
Kubikzentimeter  fassenden  Kolben  möglichst  gleich- 
mäfsig  zusammengcschüttelt  und  mit  weiteren  25  cem 
derselben  Säure  zur  Reinigung  des  Kolbenhalses, 
in  welchem  keine  Substanz  zurückbleiben  darf, 
nachgespült. 

Der  so  beschickte  Kolben  wird  nach  noch- 
maligem Umschwenken  geuau  15  Minuten  in 
ein  siedendes  Wasserbad  gestellt.  Während  der 
ersten  3  Minuten  ist  mehrmals  umzuschwenken. 
Nach  Ablnuf  der  Erhitzungszeit  wird  mit  kaltem 
Wasser  auf  ca.  90  cem  gebracht,  auf  20  °C  ab- 
gekühlt, mit  molybdäusauretn  Natron  (s.  u.)  oder 
Phosphorwolframsäure  geklärt,  mit  Wasser  auf 
100  cem  gefüllt,  gut  umgeschüttelt,  filtriert  und 
polarisiert. 

Beim  Auflösen  reiner  Stärke  ist  oftmaliges 
Umschwenken  bis  zur  Verkleisterung  und  Lösung 
(ca.  5  Minuten  lang)  nötig,  um  Klümpchenbildung 
und  damit  zu  niedrige  Drehung  zu  vermeiden. 

Dio  vordünnte  Salzsäure  enthält  für  Ge- 
treidestärke 1,124  Gewichtsprozente  HCl  und  wird 
durch  Verdünnen  von  40  cem  25proz.  Salzsäure 
(spezifisches  Gewicht  1,124)  auf  1  1  dargestellt. 

Die  Lösung  von  molybdänsaurem  Natron 
wird  hergestellt  durch  Zusammenschmelzen  von 
30g  reiner  Molybdänsäure  mit  25greinem,  trockenem 
Natriumkarbonat  und  Lösen  der  Schmelze  in  Wasser 
zu  250  cem.    Die  dunkle  I^ösnng  wird  filtriert. 

')  ZciUchr.  f.  Unters,  d.  Nähr.-  u.  Gen-Mitte)  1907, 14,205. 
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Zar  Klärung  werden  auf  5  g  Gerste  2  ccui  dieser 
Molybdän  löeung  oder  10  ccm  4  pro/..  Phosphor- 
wolf ranisäurelösung  (nach  Lintner)  zugesetzt.  Der 
nach  Ausführung  der  Polarisation  bleibende  Rest 
des  Filtrates  ist  durch  Zusatz  einiger  Tropfen  Molyb- 
dänlösung leicht  auf  vollige  Ausfällung  der  Eiweifs- 
körper  zu  prüfen. 

Die  StärkelOsungen  sind  sehr  beständig  und 
zeigen  nach  24 ständigem  Stehen  noch  keiue  Ab- 
nahme der  Drehung.  Auch  das  im  Kolben  mit  Salz- 
säure flbergossene  Mehl  weist  nach  der  gleichen  Zeit 
keine  Stärkeverluste  auf. 

Durch  genaue  Analyse  einer  im  Laboratorium 
selbst  ausgewaschenen  Gerstenstärke  wurde  dereu 
spezifisches  Drehungsvermögen  ermittelt.  Es  beträgt 
M[T  =  181,5«. 

Bei  Anwendung  eines  Halbschattensacchari- 
meters  mit  Skala  nach  Ventzke-Soleil  (deutsche 
Zuckerskala)  und  Auerlicht  mit  Lichtfilter  erhält 
man  aus  der  abgelesenen  Drehung  einer  öproz. 
Lösung  im  200  mm-Rohr  die  StÄrkeprozente  durch 
Multiplikation  mit  1,912. 

Durch  Versuche1)  wurde  festgestellt,  dafs  das 
spezifische  Drehungsverraögen  der  gelösten  Stärke 
bei  den  in  Betracht  kommenden  Konzentrations- 
änderungen von  ca.  1,25  °/0  bis  5°/0  völlig  konstant 
bleibt  und  somit  die  direkte  Berechnung  der  Kon- 
zentration aus  den  abgelesenen  Polarisationsgruden 
berechtigt  ist. 

Für  die  Untersuchung  anderer  Zerealien  möchte 
ich  auf  meine  in  der  Zeitschr.  f.  öffentl.  Chemie 
erschienene  Veröffentlichung2)  verweisen.  Auch 
die  Zeitschrift  für  Spiritusindustrie  wird  einen  aus- 
führlichen Bericht  bringen. 
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Die  ausgeführten  Gerstenanalysen  zeigen  bis 
auf  Probe  1,  6  und  16  ein  ganz  ähnliches  Verhält- 
nis von  Stärke  zu  Protein,  wie  die  nach  dem  Ver- 
fahren von  Lintner  veröffentlichten  Bestimmun- 
gen'). Ich  hatte  Vergleichsanalysen  nach  Lintner 
mit  meinem  Verfahren  geplant,  konnte  jedoch  — 
wohl  infolge  nicht  genügend  feiner  Vermahlung  der 
Gerste  —  nach  Lintner  keine  konstanten  Resul- 
tate bekommen. 

Die  im  Stärkegehalt  von  der  übrigen  abweichende 

j  Gerste  Nr.  1  ergab  nach  Lintner  66,05%  Starke 

j  in  Trockensubstanz  als  Mittelwert  aus  drei  Be- 

|  Stimmungen,  gegen  66,09  nach  meiner  Methode. 

'  Gerste  20  gab  62,40%  gegen  02,70%  und  Gerste  21 
61,44%  gegen  61,69%.  Diese  drei  Gerstenmehlo 
waren  durch  Gaze  von  ca.  0,2  mm  Maschenweite 
gesiebt  und  gaben  leidliche  Übereinstimmung. 

Für  einen  Vorzug  meines  Verfahrens  gegen- 
über der  von  Lintner  vorgeschlagenen  Methode, 
auch  deren  Modifikation  von  O.  Wenglein2),  halte 
ich  die  Vermeidung  des  Arbeitens  mit  konzentrierten 
Säuren.    Moine  Lösung  erreicht  ein  möglichst  ge- 

!  ringes  Mate  an  Azidität.  Wie  störend  beim  Ar- 
beiten in  grörseren  Serien  ein  starker  Säuregehalt 
wirkt,  wird  jeder,  der  viel  polarimetrisch  arbeitet, 
empfunden  haben.     Aufserdem   erfordert  meine 

I  Methode  nicht  die  äufserste  Feinheit  des  Mehles, 
auf  welche  in  den  Veröffentlichungen  über  das 
Li ntn ersehe  Verfahren  besonders  hingewiesen 
wird,  und  deren  Notwendigkeit  ich  auch  bei  meinen 

,  Versuchen  nach  diesem  Verfahren  bestätigen  kann. 
Ich  erkenne  dagegen  gern  den  Vorteil  an,  welchen 
diese  letztere  Methode  dadurch  bietet,  dafs  ein  Er- 
hitzen und  Temperieren  vermieden  wird. 

Mangels  geeigneten  Untersuchungsmateriales 
kann  ich  jetzt  die  praktische  Anwendung  des  von 
mir  ausgearbeiteten  Verfahrens  nicht  weiter  ver- 
folgen. Die  Methode  ist  soweit  festgelegt  und  aus- 
probiert, dafs  sie  bei  ihrer  Anwendung  grund- 
legende Veränderungen  nicht  mehr  erfordern 
dürfte. 

Ich  bitte  daher  Fachgenossen,  in  deren  Spezial- 
gebiet diese  ßewertungsanalysen  fallen,  diese  Ver- 
suche aufzunehmen,  nachzuprüfen  und  mir  eventuell 
Untersuchungsmaterial  zum  weiteren  Ausbau  der 
Methode  freundlichst  überweisen  zu  wollen. 


';  Zeitschr.  t.  öffentl.  Chemie  1908,  >.  13. 
••  ZciUcbr.  f.  öffentl.  Chemie  1908,  s.  15»  ff. 
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Alte  Läutorbottiche. 

Von  BrnumciHtor  F.  Zollltseh. 

Wir  erhielten,  wie  ich  mich  jüngst  in  den  >Be-  j 
traehtungen  zum  Abläutern»1}  verbreitet  habe,  in  | 
den  letzten  Jahren  über  (Ins  Wesen  der  Abläuterei  ! 
eine  Summe  von   Kenntnissen,   Fertigkeiten  und  ! 
neuen  Gedanken.    Und  so  mancher  Brauer,  der  : 
mit  seiner  alten  Läuterarbeit  etwas  vorwärts  kom- 
men möchte,  hat  seine  Not  in  der  Sichtung  der 
überreichen  Vorschläge  zur  Verbesserung  der  be- 
stehenden Verhältnisse. 

Der  Zweck  dieser  Zeilen  soll  sein,  auch  in  den 
kleineren  Betrieben  die  Einführung  der  modernen 
Läuterarbeit  anzubahnen  und  den  Kreis  derselben 
zu  erweitern.  loh  lege  umsomehr  Gewicht  darauf, 
gerade  bei  den  kleineren  und  mittleren  Betrieben 
für  eine  weitergehende  Erkenntnis  der  vorteilhaften 
Verbesserungen  am  alten  Läuterbottich  als  hier  in 
dieser  Beziehung  einesteils  eine  bedauerliche  Kon- 
fusion herrscht,  andemteils  vieler  Orten  der  gänz-  . 
liehe  Mangel  an  Verständnis  für  neue  Bestrebungen 
obwaltet. 

Es  hat  sieh  nun  nach  grundlegenden  Arbeiten 
ergeben,  dafs  beim  Übergang  von  der  alten  zur  ' 
neuen  Läuterarbeit   viele  Fehler    zugunsten   der  ; 
Rentabilität  beseitigt  worden  sind.  Fragen  wir  uns 
nun,  warum  so  viele  mittlere  Betriebe  an  die  Ab- 
weisung  der    bestehenden   Mängel    nicht  heran- 
treten, «o  werdon  wir  sagen  müssen,  die  meisten 
scheuen  die  Kosten  für  derartige  Änderungen  an 
dem  alten  Läuterbottich.  Man  darf  nur  nicht  glauben, 
dafs  man  bei  der  Wahl  einer  neuen  Abläutervor- 
richtung  immer  gleich  mit  dem  Hinauswerfen  des 
Läuterbottichs  zu  beginnen  hat.    Ein  grofser  Teil 
der  Maschinenfabriken  ist  ja  voreilig  geneigt,  das  ; 
alte  immer  zu  unterschätzen  und  zum  Sündenbock  : 
für  alles  zu  machen  und  die  Vorteile  der  Xeuauf- 
Stellung  zu  überschätzen. 

Der  Begriff  Schnellabläuterei  kam  schon  vor 
Jahren  auf.  Er  entsprang  ans  dem  Bedürfnis,  Zeit  ; 
und  eine  bessere  Ausnutzung  der  Sudhauseinrichtung  , 
zu  gewinnen.  Dafs  ein  schnelles  Ablttutern  auch 
zugunsten  des  Biergeschmackes,  besonders  bei  hellen 
Bieren  spricht,  wird  häufig  noch  verkannt.  Wie 
viele  Fohler  den  alten  Läuterbottichen  mit  den 
schwerfälligen  Aufhuckern  anhaften,  zeigt  sich  erst 
beim  fleifsigen  Gebrauch  der  Treberpresse. 

In   dem   zweiten  Teil   meiner  früheren  Aus- 
führungen habe  ich  der  vorteihaften  Konstruktion  ' 
und    vergleichenden    Bewertung    von    zwei   Auf-  1 
lockerungsvorrichtungen  das  Wort  gesprochen.  Er- 
läuterung erfordert  vielleicht  noch  der  Umstand, 

')  Zeit»L-hr.  I.  cl.  xea.  Brauw.  1!»0S.  Nr.  17. 


dafs  das  Einsetzen  und  Vertauschen  der  gewöhn- 
lichen Messer  mit  den  pflugartigen  besser  lockern- 
den Messern  sich  ohne  alle  Unkosten  bewerk- 
stelligen läfst.  Die  Maschine  läfst  sich  feiner,  was 
für  kleine  Betriebe  mit  einfachem  Sudwerk  sehr 
wichtig  ist,  zugleich  als  Maisch-Aufloekerungs-  und 
Austrebermaschiue  benutzen.  Die  Maschine  selbst 
besteht  aus  einem  gufseisernen  Querbalken,  in 
welchem  in  bestimmten  Abständen  die  Messer  be- 
festigt sind.  Ein  entsprechender  Mechanismus  be- 
wirkt, dafs  die  Maschine  automatisch  und  ausser- 
dem von  Hand  gehoben  und  gesenkt  werden  kann. 
Statt  dieser  Vorrichtung  kann  auch  Hydraulik  in 
Anwendung  korumeu. 

Bei  der  Betrachtung  der  alten  Läuterbottiche 
und  der  an  ihnen  geübten  Arbeitsweise  möchte  ich 
nun  nachstehende  Fehler  nennen,  welche  bei  den 
mittleren  und  kleineren  Betrieben  zumeist  noch  zu 
finden  sind 

1.  Anormale  Beschaffenheit  des  Senkbodens, 
•J.  zu  grofser  Senkbodeuabstand, 

3.  zu  breiter  blinder  Rand, 

4.  Anbringen  des  Treberausstofsdeckels, 
.">.  Boden-  und  Seitenisolierung, 

ungenügende  Durcharbeitung  der  Treber  mit 
der  Aufbackmaschine,  • 
7.  fehlerhafte  Anschwänzapparate, 
s.  zu  kurze  Ruhezeit  der  Maische. 
Schon  eingangs  habe  ich  angeführt,  dafs  zur 
Beseitigung  dieser  Fehler  nicht  gleich  ein  neuer 
Läuterbottich  angeschafft  zu  werden  braucht.  Und 
so  meine  ich  auch,  dafs  wir  oben,  weil  sich  der 
oder  jener  Fehler  leicht  ohne  groteen  Kostenauf- 
wand beseitigen  läfst,  uns  den  alten  Läuterbottich 
gründlich  auf  seine  Verbesserungsbedürftigkeit  an- 
sehen sollton.  Betont  braucht  wohl  nicht  besonders 
zu  werden,  dafs  selbstverständlich  auch  die  Un- 
gleichheit der  Läuterbottichanlagen,  die  ungleiche 
Höhe  der  Treberschicht,   und  die  ungleichen  Ar- 
beitsweisen von  grofsem  Einflufs  auf  die  Läuter- 
arbeit sind. 

In  folgendem  sollen  nun  für  die  mittleren  und 
kleine  Betriebe  Fingerzeige  gegeben  werden,  wie 
unter  dem  Gesichtspunkt  unserer  neuen  Anschau- 
ungen über  Läuterarbeit  und  Läutereinrichtungen 
Mängel  zu  beseitigen  sind. 

ad  1.  Die  erste  grundlegende  Bedingung  ist 
unstreitig  das  Vorhandensein  eines  an  allen  Stellen 
gleichmäfsig  arbeitenden  Senkbodens.  Soweit  meine 
Erfahrungen  zurückreichen,  hat  man  mit  den  bil- 
ligen, eisernen  geschlitzten  Senkböden  die  besten 
Erfahrungen  gemacht.  Wenn  man  sich  die  Mühe 
nicht  verdriefsen  läfst,  die  Schlitze  von  Zeit  zu  Zeit 
durch  Kochen  mit  heifser  Sodalösung  frei  zu  halten, 
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«o  wirkt  ein  eiserner,  geschlitzter  Senkboden  eben- 
sogut wie  ein  bronzener,  gelochter  Senkboden. 

ad  2.  Weniger  beachtet  wurde  bisher  ein  gröfserer 
Senkbodenabstand,  was,  wie  sich  in  dem  von  mir 
geleiteten  Betrieb  herausstellte,  für  die  Leistungs- 
fähigkeit des  Läuterbottichs  keineswegs  gleichgültig 
ist.  Man  hat  in  richtiger  Erkenntnis  immer  mehr 
getrachtet,  den  Senkbodenabstaud  zu  verringern. 
Während  man  früher  durchschnittlich  einen  Ab- 
stand von  20—30  mm  bemessen  und  selbst  einen 
Abstand  von  mehr  als  30  mm  als  ziemlich  neben- 
sächlich behandelt  hat,  ist  man  heute  auf  ca.  G  bis 
K  mm  herubgegangen. 

Der  Ansicht  gegenüber,  welche  den  Senkboden- 
abstaud als  nicht  besonders  wichtig  erscheinen 
iäfft,  begnüge  ich  mich,  darauf  hinzuweisen,  dafs 
verschiedene  Bottiche  kurz  nach  dem  Austrebem 
beim  Auseinandernehmen  des  Senkbodens  sich 
hinsichtlich  des  resultierenden  Unterteiges  ganz  ver- 
schieden verhalten.  Man  wird  da  häufig  wahr- 
nehmen, dafs  entweder  der  ganze  Bottich  mit  Unter- 
teig gleichmäfsig  belegt  ist  oder  nur  einzelne  Stollen 
in  dem  Bottich.  Letzteres  deutet  darauf  hin,  dafs 
au  der  oder  jenen  Stelle  durch  zu  rasches  Ab- 
fliefsen  der  Würze  sich  Teiginselu  am  Boden  bilden 
konnten.  Es  ist  eine  Erfahrungssache,  dafs  dutch 
das  gleichzeitige  kräftige  Vorschiefsenlassen  der 
Würze  bei  Beginn  des  Abläuterns,  besonders  bei 
einfachen  Sudwerken,  ja  auch  nichts  anderes  be- 
wirkt werden  soll  als  den  sich  über  den  ganzen  ; 
Hoden  hin  verteilten  Unterteig  durchzureiTsen. 
Ich  will  nicht  gesagt  haben,  dafs  bei  jedem  Bottich- 
niit  gröfserem  Senkbodenabstand  als  i»  mm  Unter-  ; 
teig  sich  bilden  mufs.  Ich  habe  überall  an  Läuter- 
bottichen mit  gröfserem  Senkbodenabstand  Unter- 
teig nachweisen  können,  ohne  mich  aber  um  pine 
Definition  für  das  Zustandekommen  des  Unlerteiges 
gekümmert  zu  haben.  In  erster  Linie  werden  sich 
in  dieser  Hinsicht  unebene  Bottiche  und  Botliche, 
welche  nach  einer  Seite  hin  hangen,  unangenehm 
geltend  machen. 

ad  3.   Ebenso  hat  die  praktische  Erfahrung  ge-  i 
lehrt,  dafs  die  lieber  an  allen  jenen  Stellen,  welche  | 
keine  Seihfläche  besitzen  und  die  man  in  der  ge-  : 
wohnlichen  Brauersprache  als  >toie  Steilem  bezeich-  j 
net,  keine  genügende  Auslaugung  erfahren.  Früher,  . 
als  man  noch  nicht  die  Vorbedingungen  für  eine  | 
gründlicho  Auswaschung  der  Treber  kannte,  be-  i 
gniigte  man  sich  mit  den  primitivsten  Läuter  Mächen. 
Ich  selbst  kann  mich  erinnern,  in  einer  der  grüi'sten 
Brauereien  des  Kontinents  einen  Bottich  gesehen 
zu  haben  von  etwa  3  m  Durchmesser,  in  welchem 
lediglich  ein  viereckiges  Stück  von  1  V2  <jm  Seih- 
fläche eingelegt  war.    Man  sagte  auch,  dafs  ein 


toter  Hand  von  15  —  20  cm  absolut  keine  nach- 
teiligen Folgen  hätte,  und  einer  vorzüglichen  Aus- 
beute keineswegs  hinderlich  wäre.  Es  wurde  sogar 
nachgewiesen,  dafs  die  Treber  am  Bottichrand  bosser 
ausgelaugt  waren  als  die  gegen  die  Mitte  zu  ge- 
legenen. 

Ich  komme  später  im  Zusammenhang  mit 
fehlerhaften  Anschwäuzapparaten  noch  auf  die  Ur- 
sachen eines  solchen  ungleichmäßigen  Auslaugen» 
der  Treber  zurück.  In  der  Erkenntnis,  dafs  die  ein- 
gangs bezeichneten  toten  Flächen  der  Auslaugung 
sehr  hinderlich  werden  können ,  hat  eine  nord- 
deutsche Maschinenfabrik  gekröpfte  Läuterböden 
hergestellt. 

Nehmen  wir  also  an,  wie  es  tatsächlich  in  der 
Praxis  oft  vorkommt,  dafs  sich  auf  Grund  der 
Treberprefssäfto  am  toten  Rand  sehr  nennenswerte 
Verluste  an  Extrakt  ergeben.  Es  soll  nun  der  tote 
Rand  umgangen  werden  und  der  ganze  Lftutor- 
boden  als  Seihfiäche  dienen. 

Diese  norddeutsche  Maschinenfabrik  kröpft  nun 
den  neuanzuschaffenden  Senkboden  direkt  über 
den  toten  Rand,  so  dafs  zwischen  Läuterboden  und 
Bottichboden  durchgehend»  der  gleiche  Abstand 
besteht.  Das  Kröpfen  erfordert  über  viel  Arbeit 
und  mufs  besonders  bei  geschlitzten  Böden  sehr 
vorsichtig  ausgeführt  werden,  um  die  Platten  nicht 
zu  zerreifsen.  Ganz  abgesehen  davon,  dnfs  die 
Kröpfung  nur  mit  bronzenem  Läuterboden  in  extra 
weicher  Läuterbodenbronze  ausführbar  ist  und  die 
Kosten  einem  eisernen  geschlitzten  Boden  gegen- 
über die  dreifachen  sind,  so  war  auch  im  Laufe 
der  Zeit  eine  Deformierung  des  Senkbodens  an  den 
gekröpften  Stellen  eingetreten  und  fand  eine  all- 
gemeine Einführung  nicht  statt. 

Später  schuf  man  Bottiche  mit  totem  Rand 
von  ."i — (1  cm,  die  einen  kleinen  Neigungswinkel 
gegen  die  Mitte  zu  hatten.  Bei  der  Gelegenheit 
kann  ich  auch  das  Sud  verfahren  von  Brecker 
nicht  ungenannt  lassen,  das  mit  einem  Zwischen- 
raum von  10  cm  zwischen  Läuterboden  und  Bottich- 
boden arbeitet. 

Ein  anderer  Vorschlag  dürfte  der  einfachste 
und  zugleich  der  beste  sein.  Ks  wird  ein  neuer 
glatter,  eiserner  geschlitzter  Senkboden  angeschafft, 
der  über  den  toten  Bottichrand  etwa  5  mm  auf 
Füfscheu  zu  liegen  kommt.  Der  Abstand  zwischen 
Läuterboden  und  Bottichboden  auf  der  nunmehrigen 
Läuterfläche,  welche  angenommen  jetzt  15  mm  be- 
trägt, würde  dann  noch  um  weitere  5  mm  erhöht 
werden,  so  dafs  in  diesem  Falle  der  gesamte  Ab- 
stand 20  mm  beträgt.  Es  hat  sich  aber  an  der 
Hand  der  Würzestandgläser  und  Würzeproben  heraus- 
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gestellt,  dafs  bei  den  verschiedenartigen  Abständen 
auch  verschiedenartige  Strömungsverhältnisse  unter 
dem  Bottichboden  bestehen,  was  wiederum  zur  Folge 
hatte,  dafs  einzelne  Wechsel  extraktreicher  und 
extraktärmer  liefen. 

Dieser  Umstand  liefs  noch  auf  einen  anderen 
Ausweg  ersinnen.  Der  Läuterbottich  wurde  aus- 
zementiert, so  dafs  der  blinde  Rand  und  Botticbboden 
eine  ebene  glatte  Fläche  darstellen.  Einer  gewissen 
Voreingenommenheitgegenüber  dem  Auszementieren 
bemerke  ich  gleich  im  voraus,  dafs  sich  dasselbe, 
wie  ich  mich  in  einem  anderen  Betriebe  überzeugte, 
wo  diese  Arbeit  bereits  vor  zwei  Jahren  vorge- 
nommen wurde,  sehr  gut  und  dauernd  bewährt  hat. 
Man  verwendet  einen  Teil  Steinmehl,  am  besten 
Marmorsteinmehl,  und  einen  Teil  Zement.  Wer 
für  eine  mangelhafte  Bindung  des  Zementes  mit 
dem  Eisen  Sorge  trägt,  kann  ja  überdies  den 
Bottichboden  speziell  an  den  Rändern  des  blinden 
Randes  durch  Meifsel  aufrauhen  lassen. 

Wenn  die  Arbeit  richtig  gemacht  ist,  kann 
man  kaum  unterscheiden,  wo  der  Zement  mit  dem 
Bottichrand  zusammenstofst.  Von  einer  Seite  be- 
kam ich  den  Einwand  zu  hören,  es  würden  sich 
feine  Haarrisse  mit  der  Zeit  am  Bottichboden  bilden, 
die  ja  gerade  wegen  ihrer  Feinheit  besonders  nach- 
teilig werden  können.  Diese  Risse  rühren  nur  von 
einer  zu  fetten  Mischung  des  Zements  her  und 
lassen  sich  bei  sachgeraäfser  Arbeit  vermeiden.  Am 
besten  wird  diese  Arbeit  von  Terrazzoarbeitern  be- 
sorgt. Der  Bottich  soll  mindestens  3 — 4  Tage 
austrocknen.  Mittel  zur  Beschleunigung  des  Er- 
härtens der  Betonfläche  gibt  es  ja  verschiedene, 
doch  gehen  derartige  Zusätze  immer  auf  Kosten 
der  Festigkeit  des  Betons.  Im  Winter  oder  in 
einem  Sudhaus  mit  geringer  Vontilation  wird  man 
natürlich  noch  mehr  Zeit  für  das  Austrocknen  ver- 
wenden müssen. 

ad  4.  Keineswegs  so  gänzlich  gleichgültig  ist 
die  Art  und  Weise,  wie  der  Treberausstofs  ange- 
bracht wird.  Man  findet  selbst  in  jüngster  Zeit  bei 
Neuanlagen  von  Bottichen,  dafs  der  Ausstofsdeckel 
am  Boden  ohne  Seihvorrichtuug  angebracht  ist.  Bei 
Beobachtung  des  Prinzips,  dafs  jede  tote  Stelle  der 
Auslaugung  hinderlich  ist,  sollte  schon  der  Kon- 
sequenz halber,  wie  dies  auch  manche  Maschinen- 
fabrik betätigt,  der  Ausstofsdeckel  ebenfalls  mit  einer 
Seihfläche  versehen  sein.  Allerdings  ist  die  Ausfüh- 
rung sehr  erschwert  durch  das  exakte  Aufeinunder- 
pnssen  der  Seilmächen  und  Gummidichtungen.  Der 
Einwand,  der  dagegen  von  mancher  Seite  gemacht 
wird,  geht  dahin,  dafs  die  tot«'  Flüche  des  Ausstofs- 
deckel!» in  einem  verschwindend  kleinen  Verhältnis 
zur  Gesamtfläche  des  Bottichbodens  steht  und  so  nur 


ein  kleiner  Extrakt  Verlust  in  die  Wagschale  fallen 
könne.  Zu  jener  Zeit,  als  man  noch  keine  Austreber- 
maschinen  besafs,  welche  die  Trebern  durch  eine 
seitliche  Lücke  hinausbeförderten,  konnte  man  nicht 

|  daran  denken,  die  Ausstofsöffnung  seitlich  anzu- 
bringen.   Bei  einer  Neuanlage  sollte  man  immer 

1  nach  Möglichkeit  darauf  Bedacht  nehmen,  dafs  der 
Treberausstofs  die  Anbringung  seitlich  erfährt,  so 

i  dafs  der  ganze  Läuterboden  als  Seih  fläche  dienen 
kann. 

ad  5.  Auffallend  ist  es  auch,  dafs  soviele  Be- 
triebe das  Zudecken  des  Bottichs  und  eine  Boden- 
isolierung als  nebensächlich  betrachten.  Eine  einzige 
Beobachtung  zwischen  einem  gedeckten  und  nicht 
isolierten  Bottich  wird  genügen  und  in  der  Er- 
höhung der  Ausbeute  seinen  Ausdruck  finden. 

Man  beobachte  nur  einen  Sud  nach  einem 
Sonntag  oder  mehreren  Feiertagen,  wo  das  ganze 
Sudgeschirr  ausgekühlt  ist,  ob  sich  da  nicht  Unter- 
schiede im  Abläutern  oder  in  der  Ausbeute  ergeben. 
Eine  Bodenisolierung  ist  leicht  und  billig  zu  er- 
stellen, und  soll  nirgends  fehlen.  Wer  die  Aus- 
lagen für  ein  gutes  Isoliermaterial,  Kork-  oder 
Gipsdielen  scheut,  kann  auch  den  billigeren  Bims- 
steiu  verwenden.  Sehr  gut  haben  sich  auch  zer- 
riebene Korkabfälle,  die  ja  in  der  Brauerei  immer 
zu  bekommen  sind,  vermischt  mit  Infusorienerde 
bewährt. 

In  der  »Wochenschrift  für  Brauerei i  1908, 
Nr.  20  befürwortet  ein  Autor  das  Einsetzen  einer 
sogenannten  Schwimmkiste  in  dem  Läuterbottich. 
Es  soll  damit  durch  die  Wärmeersparnis  des  Wassers 
eine  bessere  Lockerhaltung  der  Treber  erstrebt 
werden,  wie  es  auch  bei  den  von  unten  durch- 
wärmten Bottichen  der  Fall  ist.  Es  ist  dies  weiter 
nichts  als  ein  alter  Vorschlag  von  Hab  ich,  der 
sich  darüber  folgendermafsen  äufsert:  »Ein  mit  Stroh 
belegter  Korb  wird  im  Maischbottich  dergestalt  auf- 
gehängt, dafs  er  bis  zum  Spiegel  der  Würze  horab- 
reicht.  Wird  nun  das  siedende  Wasser  in  den 
Korb  abgelassen,  so  lagert  es  sich  ebenfalls  sanft 
und  ohne  Tumult  über  der  Würze  ab,  ohne  ein 
Aufrühren  der  Treber  zu  veranlassen. < 

ad  6.  In  dem  wirren  Durcheinander  der  Auf- 
hackmaschinen  finden  wir  die  meisten  Unterschiede. 
An  der  Hand  der  Treberprefssäfte  kann  man  sich 
aber  leicht  ein  Bild  über  die  verschiedenen  Arbeits- 
weisen machen.  Für  Sudwerke  unter  500  kg  Malz- 
schüttung  halte  ich  einen  Läuterbottich  ohne  jede 
Aufhackvorrichtung  nicht  nur  für  entbehrlich,  sondern 
eher  als  vorteilhaft,  da  die  Eisenteile  sehr  viel  Platz 
in  der  kleinen  Bottich  beanspruchen  und  besonders 
bei  den  schwerfälligen  Aufhackvorrichtungen  einer 
Abkühlung  der  Treber  Vorschub  leisten. 
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Für  gröfsere  Betriebe  braucht  es  nur  der  kurzen 
Überlegung,  dafs  nur  eine  an  allen  Stellen  des 
Trebergutes  gleichmäfsige  und  in  der  Zeit  beschrankt 
arbeitende  Aufhackvorrichtung  die  beste  ist.  Mit 
der  zeitlichen  Beschränkung  will  ich  andeuten,  dafs 
bei  Verwendung  von  einem  normalen  dunklen  Malz 
der  ganze  Läuterprozefs  in  längstens  3  Stunden  vor 
sich  geht.  Ein  jeder,  der  sich  nicht  mit  einseitigen 
vereinzeinten  Mißerfolgen  zur  Beurteilung  begnügt, 
sondern  in  mehreren  Betrieben  das  Schnellläuter- 
verfahren zu  übersehen  gelernt  hat,  wird  Bestä- 
tigungen in  Hülle  und  Fülle  über  die  vorteilhafte 
Art  der  neueren  Auflockervorrichtungen  finden. 

ad  7.  Ferner  möchte  ich  die  zu  rasch  laufenden 
Auschwäuzer  erwähnen,  welche  dus  ganze  Wasser  an 
die  Peripherie  des  Bottichs  werfen,  die  äufseren 
Partien  allerdings  gut  auslaugen,  in  der  Mitte  aber 
Inseln  mit  hohem  Extraktgehalt  zurücklassen.  Wer 
mit  Anschwänsern  zu  tun  bat,  die  das  meiste  Wasser  j 
auf  den  Rand  hinausschleuderu  und  die  Partien  [ 
um  den  Kronenstock  herum  mehr  oder  weniger  un-  j 
berieselt  lassen,  darf  nur  die  mehr  gegen  den  Rand  I 
zu  gelegenen  Locher  der  Auschwänzrohre  verlöten,  j 
so  dafs  das  Wasser  gleichmäfsiger  über  der  Treber-  1 
Oberfläche  zur  Verteilung  kommt.  Aber  gerade  das 
an  allen  Stellen  gleichmäfsige  Arbeiten  des  Läuter- 
bottichs neben  einer  guteu  Ausbeute  ist  es,  was  wir 
anstreben  und  uns  von  der  Maschinenfabrik  bei 
einer  Neuaufstellung  garantieren   lassen  müssen. 
Denn  das  darf  nicht  übersehen  werden  :  je  genauer 
man  an  den  verschiedenen  Stellen  des  Trebergutes 
durch  Auspressen  Unischau  hält,  umsoniehr  sieht 
man  die  Ungleichheiten  und  lernt  erkennen,  was 
an  Fehlern  zu  beseitigen  ist. 

Wie  wenig  zutreffend  wäre  es,  wenn  mau  bei 
einem  solchen  Einwand,  z.  B.  den  oben  bezeichneten 
des  zu  rasch  laufenden  Anschwänzers  behaupten 
wollte:  die  erzielten  Ausbeuten  sind  gut,  da  das 
Glattwasser,  das  womöglich  auch  mir  von  einem 
Wechsel  genommen  wird,  nur  mit  0,5 — 0,7  °/0  B. 
spindeit.  Im  übrigen  erinnere  ich  auch  hier  wieder 
an  Minuths  Urteil:  >Das  Fehlerhafte  an  den 
meisten  Läuterbottichen  ist,  dafs  auf  ihnen  ein 
gleichmäfsiges  Arbeiten  nicht  möglich  ist.  Dos 
immerwährende  Betonen  und  Heranziehen  der  Aus- 
beute allein  hatte  jahrelang  zu  keinen  wesentlichen 
Konstruküonsverbesserungen  Veranlassung  gegeben 
and  infolge  der  bestehenden  mangelhaften  Kon- 
struktionen war  man  wiederum  an  das  langweilige 
Abläutern  gebunden.« 

ad  8.  Noch  ein  Punkt  mufs  genannt  werden,  der 
wegen  seines  Allbekanntseins  oft  wenig  beachtet  wird. 
Wenn  wir  die  Maische  nach  dem  Abmaischen  25 
bis  30  Minuten  auf  der  Ruhe  lassen,  so  wollen  wir 


damit  neben  einer  nachträglichen  Zuckerbildung 
den  Trebern  Zeit  lassen,  sich  abzusetzen.  Wir  er- 
hallen damit,  was  bei  den  neuen  Aufhackvorrich- 
tungen sehr  notwendig  ist,  eine  bessere  Filterschicht 
und  machen  sich  Zeiteinsparungen  an  der  Ruhezeit 
der  Maische  immer  durch  Verschleppung  des  Ab- 
läuterns  geltend. 

Diese  wenigen  vorher  erwähnten  Tatsachen  sind 
zunächst  für  die  Kenntnis  eiuer  guten  Läuter- 
botticharbeit notwendig;  sie  dürfen  aber  nicht  nur 
der  Besitz  der  mehr  fortschrittlich  arbeitenden 
Grofsbrauereien  bleiben,  sondern  müssen  auch  zum 
Bewußtsein  aller  Klein-  und  Mittelbrauereien  kom- 
men. Es  liese  sich  zwar  noch  vieles  über  diesen 
Gegenstand  sagen,  allein  zur  Anregung  und  Be- 
seitigung der  meisten  Mängel  am  alten  Läuter- 
bottich möge  dies  hinreichen. 

Aus  der  wissenschaftlichen  Literatur. 

Uber   Fuselölbildung   durch  verschiedene   Pilze.  Von 

Hans  Pringsbeiui»). 
Mucor  racemosus,  Atnylomyces  y  (Rbizopus  ton- 
Irinensis),  Monilia  Candida  (Bonorden)  Hansen  und 
Torula  5  Will  bilden  aus  Leucin  Amylalkohol.  Je  ge- 
ringer die  Menge  des  produzierten  Alkohols,  desto 
reicher  war  er  an  Fuselöl.  Im  Vergleich  zu  dem  durch 
Logoshefe  bei  derselben  Zucker-  und  Leucinkonzen- 
tration  gebildeten  Fuselölgehalt  von  1,25%  enthielt  der 
durch  Rbizopus  und  Mucor  produzierte  Alkohol  mehr, 
nämlich  2  bzw.  1,49%,  der  aus  der  Moniliagärung 
»lammende  mit  0,52%  wesentlich  weniger,  während 
der  von  Torula  erzeugte  mit  1,27%  dem  durch  Hefe 
entstandenen  fast  genau  glich.  Dagegen  wurde  durch 
alle  diese  Pilzarten  ein  geringerer  Prozentsatz  von 
Leucin  in  Amylalkohol  übergeführt,  als  das  durch 
wachsende  Hefe  geschehen  war.  In  dieser  Fähigkeit 
stehen  Monilia  und  Torula  weit  hinter  Mucor  und 
Rbizopus  zurück.  Die  Möglichkeit,  durch  solche  Pilz- 
arten eine  bessere  Ausnützung  des  Leucins  zwecks 
Fuselölbildung  für  praktische  Zwecke  zu  erzielen,  scheint 
deshalb  nicht  vorhanden  zu  sein.  H.  Will. 


Über  die  Bedeutung  des  Formaldehyds  als 
mittel,  speziell  Uber  den  Wert  desselben  als  Beizmittel. 

Von  G.  Köck^). 
Formaldehyd  wird  als  Beizmittel  gegen  die  Brand- 
pilze der  Getreidearten  mit  Erfolg  angewendet.  Verf. 
untersuchte,  welchen  Einflufs  die  Konzentration,  die 
Beizdauer  und  Beizart  auf  verschiedene  Getreidesorten 
und  deren  Keimfähigkeit  hat  Hafer  erwies  sich  ziem- 
lich widerstandsfähig.  In  0,2proz.  Beize  wurde  sogar 
noch  eine  Steigerung  der  Keimkraft  beobachtet.  Gerste 
vertrug  noch  0,5proz.  IxSsungen  ohne  Beeinträchtigung 
der  Keimung6energie.   Bei  Roggen  sinkt  dit<  Keimungs- 

')  Biochem.  Zeitachr.  1908,  8,  S.  128. 

Z.  f.  landw.  Versuchsv.  österr.  8,  811;  Äeitwhr.  für 
angew.  Chemie.  1S09  Nr.  4. 
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energie,  von  O.lproz.  Lösungen  angefangen,  konstant. 
Eine  Konzentration  von  0,5%  drückt  die  Keimkraft 
plötzlich  um  29%  herunter.  Auch  Weizen  erwies  sich 
ziemlich  widerstandsfähig.  Die  Beizdauer  betrug  zu- 
nächst 15  Minuten;  durch  Verlängerung  auf  30  Minuten 
war  nur  bei  Hafer  ein  störender  Einflufs  bemerkbar. 
Eigentümlich  ist,  dafs  die  einzelnen  Sorten  eines  Ge- 
treides grofse  Schwankungen  in  der  Keimkraft  nach 
der  Beize  aufweisen.  VV. 


in  Detmold.  —  Spundversehl  ufs, 
b  Ende  des  Spunde«  konisch  ge- 
Knppc  aus  elastischem  Material 


Patente, 

welche  uuf  das  Brauwesen  Bezug  haben. 
Gebrauchsmuster. 

320938.  PaulH  offmann  in  Lenben-Dresden.  —  Flascben- 
waschmaschine  mit  durch  Kreisriemen  angetriebenen 
Borstenspindeln.  —  4/1007.  —  II.  34  838. 

330945.  Carl  Cron,  O.  m.  b.  II.  in  Mannheim.  —  Gegen- 
druckflaechcnfüllappurat  mit  räumlich  weit  voneinander 
entfernten  Hahnen.  —  5  10 07.  6025. 

321077.  Carl  Prinz  in  Langenfeld  (Rhld)  —  Flaschen- 
schliefsvorrichtung.  —  25/3  07.  —  P.  12  203. 

320550  Vereinigte  Pf  ei  f  e  n  f  abr  i  ke  n  vorm.  Geb- 
hard Ott  und  Ziener  &  Ellenberger  A.G.  in 
Nürnberg.  —  Fafs-Durchschlagspnnd  mit  geteiltem  Boden. 
-  26/9  07.  -  V.  6005. 

320564.    Carl  J.  Borgloh 
bei  welchem  das  innere 
stallet  und  durch  eine  Kappe 
abgeschlossen  ist.  —  30  9  07.    —  B.  35734. 

320937.  Paul  Hoffmann  in  I^euben-Dresden.  —  Flaschen- 
waschmaschine mit  durch  Pumpe-  betriebener  Flaschen- 
Anfsenpritzung.  —  4  10  07.  —  H.  34  837. 

321  275.  Simon  Buckort  in  Worms.  —  Schwcfolapparat. 
18  9  07.  —  B.  35650. 

321  426  Wilhelm  Nauheimer  in  Hersfeld  H.-N.  —  Bier- 
tahlröhre  zum  Kugelbehalter  für  ßierzahlrohren  nach 
Patent  190377.  —  26/6  06.  -  N.  6944. 

322202.  Eugeu  Cioray  iu  Ostere'men  b.  FflBaen.  —  Maisch- 
bottich mit  inncnliegender  Wasserku hlung.  —  31/ä  07. 
E.  5849. 

322030.  Gebr.  Hitsche  in  Waldeshut,  Baden.  —  Mit  Küh!- 
und  Krwarmevorrichtung  versehene  Pasteurisiervorrieh- 
tung  für  Speisen  und  Getränke  —  16/7  07.  —  D.  18035- 

322130.  Dr.  Willy  Lazarus  in  Kiel.  —  Quecksilberspund- 
Vorrichtung  mit  einem  in  den  aufsteigenden  Schenkel 
eingesetzten  mit  Rücklaufoffnung  versehenen  Trichter, 
dessen  Spitze  nach  oben  gezogen  und  abwärts  gebogen 
ist.  —  12.10  07.  —  L.  18  378. 

321981.  Wendliu  Hummel  in  Hochheim  a,  M.  —  Auaspritz- 
düse  für  Flaschenspülmaschinen  mit  Luftzuführung  durch 
eine  über  den  Wassemilauf  gesteckte  Halse.  —  2  10  07. 
-  31811. 


322  745.  Georg  v.  L  a  c  k  u  m ,  in  Viersen.  —  Rnhrenkflhler  für 
Bierwürze.  —  7  10.07.  —  L.  18  318 

322  459.  Hermann  Tefsnow  in  Berlin.  —  Zweifache,  auto- 
matische An-  und  Absteilvorrichtung  für  Pechcinspritz 
Maschinen  mit  Dreiwegehahn  und  Ventil  — 3  10.07  — 

T.  8868. 

822932.  Fa.  Dr.  Adolf  Schönjahn  in  Bremen.  —  Metall- 
gelds zum  Gorsten-Keiinapparat.  —  1  11.07.  8ch.269!'4. 

322  242.  Johann  Gottlieb  Hermann  Arlt  in  Dresden  und 
Frau  Anna  Israel  in  Wunen  i.  8.  —  Fafozapfenloch 
verschfufs  mit  Bieranzapfapparat  —  21  1007.—  A.  10904. 

323  623.   Fr.  Moonninghoff  in  Elberfeld.  —  Biertransport- 

gefilfs  mit  weitem  Halse  und  einem  Deckel,  der  mit 
einer  zur  Aufnahme  einer  Ansteckvorrichtung  geeigneten 
Öffnung  versehen  ist,  —  31/10  07.  —  25316. 
323629.  Theodor  Eichhorn  in  Cieschewald  b.  Emanuel- 
segen,  O  S.  -  Filter  für  Bierzapfhahne  —  5  11  07.  — 
M.  25416. 

324  083.  Bruno  Grützbach  in  Hohenhaus  bei  Mülheim 
a  Rh.  —  Selbsttätige  Entlüftungsvorrichtung  für  Ver- 
schneide- und  Seihapparate  für  Garbottishe  o.  dgl.,  be- 
stehend aus  einem  am  Deckel  augebrachten  gekrümmten 
Rohre,  welches  mit  Hahn  und  Laterne  versehen  >*t. 
—  8  2  07.  -  G.  16867. 

324163.  Georg  Engelmann  und  Simon  Hitel  in  Disbeck 
b.  Neustadt  a.  Aisch.  —  Hopfendarre  mit  rauchverzehren- 
der Rostanlage  und  einem  stetig  steigenden  Rohrsystem 
innerhalb  der  Feuerung  mit  von  aufsen  angeordneten 
Putzlappen.  -  14  12  07.  —  E.  9636. 


Neue  Erfindungen. 


Verfahren  znm  Pasteurisieren  von  Hier  und  anderen  ; 

Flüssigkeiten  in  Fässern. 

Franz  K  nipp  in  g  in  Herlin. 
D.  R.  P.  Nr.  182860.    (Zusatz  zum  D.  R.  P.  Nr.  167  136.) 
Atisführun^sform  des  durch  das  Patent  167  136  geschützten 
Verfahrens  zum  Pasteurisieren  von  Bier  und  anderen  gas- 
haltigen Flüssigkeiten  in  Fässern,  gekennzeichnet  durch  die 

i 


F.    I  '  T.  ET  TIE 


JUULJU  L 


Benatzung  von  zwei  -mittel*  eines  Ko  nipressors  verbundenen 
Gasbehältern  («  und  b\  die  mittels  eines  Überdruckventils  ;f 
und  eines  Drnckreduzierventila  ;/*)  mit  der  den  Fässern  ge- 
meinsamen Gasleitung  i/';  in  Verbindung  stehen. 


— *a  Einladung.  t> 

Der  Bund  ehemaliger  Hörer  der  Ersten  Österreichischen  Bmuerschule  in  Mödling,  dem  uueh  eine 
Anzahl  unserer  Mitglieder  angehört,  richtet  folgende  Bitte  um  Veröffentlichung  an  uns: 

Der  Bund  ehemaliger  Hörer  der  Ersten  Österreichischen  Bmuerschule  in  Mödling  gestattet 
sich,  jene  Herren  mit  ihren  Damen,  welche  eventuell  auläfslich  des  Jubiläumsfestzuges  nach  Wien 
kommen  wollen,  zu  einem  gemütlichen  Vorabend  am  11.  Juni  a.  <*.  abends  um  %H  Uhr  Hotel  Victoria, 
Wien  4,  Favoriteustrafse  11,  höflichst  einzuladen. 

Es  läfst  sich  wohl  erwarten,  dafs  dieser  freundlichen  Aufforderung  gern  und  freudig  entsprochen 
werden  wird. 

Leipzig,  den  I.Juni  1«.K)B.  Deutscher  Braumeister-  und  Malzmeister-Bund. 

F.  Reinhardt,  Vorsitzender 

Für  die  Redaküon  verantwortlich:  Dr.  C.  Bleisch  in  Weihenslephnn  b  Freising.  —  Druck  von  R  Oldenbonrg  in  Manchen. 
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Mitteilungen  der  wissenschaftlichen  Station 
für  Brauerei  in  München. 

Die  Beziehungen  des  Stärkegehaltes  der  Gerste  zu 
deren  Proteingehalt  und  Korngröfse. 

Von  O.  Wenfleln. 

Zu  nachstehenden  Untersuchungen  gah  die 
interessante  Abhandlung  von  H.  W  ich  mann l) 
über  den  Stärkegehalt  der  Gerste  und  dessen  Be- 
ziehungen zu  dem  Proteingehalte  und  der  Korn- 
gröfse den  Anlafs.  Wich  mann  bestimmte  den 
Stärkegehalt  einer  Anzahl  von  Gersten  nach  der 
Li  ntnerschen  Polarisationsmethode  und  stellte 
anter  Bezugnahme  auf  die  einschlägigen  Aibeiten 

')  H.  W  i  c  h  m  a  u  n,  Die  Brau-  u.  MaUindustri«  1908,  S.  56. 


von  C.  J.  Lintner1)  und  O.  Wenglein2)  ver- 
gleichende Untersuchungen  mit  dem  Eiweifsgehalt 
der  entsprechenden  Gersten  an.  Bei  der  Anord- 
nung der  Resultate  nach  dem  steigenden  Protein- 
gehalt fand  auch  Wich  mann,  dafs  das  Maximum 
der  Starke  dem  niedrigsten  Proteingehalte  und  das 
Minimum  der  Stärke  ungefähr  dem  Maximum  des 
Proteins  entspricht,  ebenso,  dafs,  wie  ich  in  meiner 
Arbeit  feststellen  konnte,  mit  steigendem  Protein- 
gohalt  im  allgemeinen  der  Stärkegehalt  der  Mittel- 
zahlen ziemlich  gleichmäfsig  abnimmt.  Die  in  der 
fortlaufenden  Linie  der  Einzelwerte  vorkommenden 
Ausnahmen,  welche  ich  beobachtet  hatte  und  mit  der 
Verschiedenheit  der  Stickstoffsubstanz  in  den  ver- 
schiedenen Gorsten  erklärte,  und  die  auch  Wich- 
mann  wieder  fand,  veranlafsten  ihn  zu  der  An- 
nahme, dafs  mau  von  einer  gesetzmäfsigen  Be- 
ziehung von  Stärke  zu  Eiweifs  wird  absehen  müssen. 

Wichmann  zieht  nun  das  1000  Körnergewicht 
der  Gersten  heran,  und  zwar  berücksichtigt  er  hier- 
bei analog  wie  dies  Jalowetz  für  den  Protein- 
gehalt  eingeführt  hat,  nicht  den  prozentischen 
Stärkegehalt  des  Gorsten mehlcs,  sondern  den  dos 
Gerstenkornes,  indem  er  den  Durchschnittsstärke- 
wert des  Einzelnkornes  berechnet.  Dieser  Stärke- 
quotient, wie  ihn  Wichmann  nennt,  bedeutet  also 
den  durch  das  1000-  Körnergewicht  korrigierten 
Stärkewert,  das  ist  der  auf  das  einzelne  Korn 
treffende  Stärkegehalt  in  mg. 

Auf  Grund  seiner  Untersuchungen  kommt 
Wichmann  zu  dem  Schlufs,  dafs  der  Stärkegehalt 
mit  dem  Körnergewicht  steigt  und  fällt,  so  dafs 
man  vom  1000-Körnergewicht  direkt  auf  den  Stärke- 
gehalt schliefsen  kann. 

Beim  Vergleich  des  Eiweifsgehaltes  des  Ein- 
zelkornes mit  dem  Stärkegehalt  des  Eiweifskornes 
folgert  er  aus  seiner  Zusammenstellung,  dafs  im 
Gerstenkorne  der  mittlere  Stärkegehalt 
mit  dem  mittleren  Proteingehalt  steigt. 

Ich  habe  nun,  von  den  gleichen  Gesichts- 
punkten ausgehend,  wie  hier  angeführt,  eine  An- 
zahl von  Gersten  untersucht  und  im  allgemeinen 
den  von  Wie  Ii  mann  vertretenen  Satz,  dafs  mit 
der  Korngröfse  das  1000-Körnergewicht  und  der 
Stärkegehalt  im  Korn  steigt,  bestätigt  gefunden. 
Aus  Tabelle  I  ist  dies  auch  ersichtlich.  Ausnahmen 
von  dieser  Regel  haben  sich  auch  hier  ebenso,  wie 
bei  der  Aufstellung  Wie h mann s,  und  zwar  in 
noch  etwas  gröfserem  Umfange  ergeben. 


>)  C.J.  Lintnor,  Zeilachr.  f.  d.  ges.  Brauwesen  l!H)7, 

S.  101». 

'!  O.  Wenglei  n,  Zeitschr.  f.  d.  goa.  Brauwesen  1907, 

8.  158. 
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Tabelle  I. 


Protein 

Starke 

1<X>0 
KArnor 



Sortierung 

Hekto- 
KCWlcht 

S 
= 

Ppn  vati  tone 

1 

rfnzpni 

pro  Korn 

I  P.'ZtMll 

pro  Knni 

o.s  mm 

2,Ä  mm 

2,2  mm 

Atltpnti 

tiening 
2,Rmm 

rojj 

mg 

wiogen 

1 

% 

(-2.5  mm 

1 

Nieder-Österrelch 

14.20 

11.63 

3,54 

62,07 

18,96 

30,5 

89.8 

45  3 

9,4 

46,3 

08.35 

2 

Ungarn  .... 

14,30 

10,44 

8,25 

63  12 

18  95 

31,1 

20,2 

49,8 

24  3 

5,7 

70,0 

66,3 

»  .... 

13,8 

10  19 

3,20 

fi?  80 

19,64 

31.3 

12,2 

46  3 

32  4 

9,1 

58,5 

68,3 

4 

>  .... 

H,4 

1095 

3,20 

62,40 

19,76 

31,7 

47,4 

39,95 

12,0 

0,65 

87,35 

68,4 

5 

Niederbayern 

13,9 

10,86 

3  6 

62,65 

19,95 

31,9 

10,5 

46,2 

37,1 

6,2 

56,7 

67,1 

6 

Niederflsterreich . 

14,20 

10,19 

3,26 

63,01 

20,19 

82,0 

»7,5 

50,3 

10  4 

1,8 

87,8 

68,5 

7 

Ungarn  .... 

13,5 

10  75 

3  47 

62  84 

20  11 

32,3 

6,0 

45,0 

40,8 

9,2 

60,0 

68,7 

8 

9 

Schlesien 

>  ... 

13.0 

11  05 

3,58 

63,06 

20,43 

32,4 

9,2 

48  0 

40,6 

2,2 

57,2 

69,0 

15,1 

11,07 

8.61 

6l'«2 

20^16 

32,6 

28,8 

62,25 

26^45 

6,9 

81,05 

66,9 

10 

Niederösterreicb  . 

13,7 

10,76 

3,52 

62,5 

20,5 

32,8 

H,2 

45,7 

33,9 

6,2 

69,9 

70,7 

11 

» 

ir»,5 

10,46 

3.47 

63,4 

21,06 

33,2 

13,0 

56,85 

24,9 

6,25 

69,85 

67,5 

12 

Mfthren  .... 

14,2 

9  75 

3  34 

63,59 

21,81 

34,3 

21,8 

54,10 

21  1 

3,5 

75,4 

68,3 

13 

Schlesien    .    .  . 

15,0 

11  6 

62,10 

21,38 

34,4 

— 

— 

67,5 

14 

Ungarn  .... 

13,74 

13,31 

4,59 

60,16 

20,77 

34,5 

21,0 

60,0 

24,0 

5,0 

71.0 

67,5 

15 

Schlesien    .    .  . 

15,0 

12,07 

4  21 

60,40 

21.05 

34.8 

35,0 

44,7 

18,8 

1,6 

79,7 

64,2 

16 

Ungarn  .... 

13,4 

11,44 

4  0 

61  63 

21,58 

35,0 

22,6 

49,0 

4,8 

71,6 

67,7 

17 

Oberbayern    .  . 

14,36 

9  69 

5,,UJ 

3  41 

22,49 

36,1 

24,2 

48  3 

200 

7,5 

72,5 

69,5 

18 

Schlesien    .    .  . 

15,3 

11,06 

3,91 

62,9 

22,22 

35,3 

30,2 

63,5 

144 

1,9 

83,7 

6H.1 

19 

»  ... 

15,9 

11.18 

3,96 

62,23 

22,40 

36,4 

20,8 

56,3 

'21,4 

1,5 

77,1 

68,0 

20 

Ungarn  .    .  . 

13,6 

10,5 

3,72 

62,4 

2°  11 

35,4 

39,1 

45,8 

13  1 

> 

2,0 

84,9 

65,05 

21 

»  .... 

15,45 

57,1.1 

3,50 

64  60 

36,9 

32,3 

53,0 

13  6 

1,2 

85,3 

70,0 

22 

Schlesien    .    .  . 

Ufi 

11,37 

4,08 

62,23 

22,34 

36,9 

20,5 

54,5 

22,2 

2,8 

75.0 

67,5 

23 

*  ... 

13,43 

10,87 

3,91 

62  64 

22,51 

35,9 

16,7 

62,9 

19  3 

1.1 

79,6 

72,2 

24 

England     .    .  - 

17,86 

9,06 

3,28 

64  38 

23,29 

36,2 

64,3 

IX»  o 

— Ti* 

5,3 

1  2 

93,5 

69,9 

25 

Hessen  .... 

14,85 

9 ''7 

3,38 

63  50 

28,18 

36,6  ' 

43,6 

47,3 

8,3 

0,8 

903 

68,7 

26 

Frankreich     .  . 

15,5 

9,31 

3,to 

6.\25 

23^28 

36,8 

29,5 

53^8 

Hfi 

2.7 

83,3 

68,8 

27 

Serbien  .... 

13,64 

11,88 

4  42 

60,85 

22,66 

37,2 

19,0 

45,2 

28,5 

7,8 

64,2 

64.5 

28 

Lothringen     .  . 

12,57 

10,50 

4,0  t 

62,86 

24,73 

38,4 

88,7 

48£ 

11,8 

1,6 

87,2 

68.5 

29 

Baden  .... 

14,4 

10,54 

4,07 

62,50 

24,13 

38,6 

46,9 

40,9 

10,0 

2.2 

87,8 

68,4 

30 

Siebenbürgen  .  . 

13,7 

12,75 

4,86 

60,74 

23,69 

39.0 

41,0 

45,3 

11,7 

2,0 

86,3 

69,8 

31 

H0S84ti  .... 

13,8 

10,06 

3,96 

62,81 

24,74 

39,3 

51,75 

42,25 

5,7 

0,3 

94,0 

69,5 

32 

,  ... 

16,0 

10,40 

4,17 

62,90 

25,23 

40.1 

56,7 

34,2 

7,3 

1,8 

90.9 

67,6 

33 

Frankreich  .    .  . 

14,0 

9,79 

4,01 

64,05 

26,26 

41,0 

49,7 

42,8 

0,6 

92,0 

78.9 

34 

Unterfranken  .  . 

16,9 

10,40 

M. 

61,94 

„a 

"•3 

22,5 

4,1 

1.1 

94,8  67,9 

i 

Es  seien  die  Versuche  Nr.  14,  21,  27,  30,  34 
angeführt.  Bei  der  in  dieser  Tabelle  durchgeführten 
Anordnung  nach  dem  1000  Körnergewicht  weicht 
bei  diesen  Beispielen  nicht  nur  die  Stärkezahl,  auf 
das  Korn  berechnet,  sondern  auch  der  prozentuale 
Stärkegehalt  im  Mehl,  sowie  der  Eiweifsgchalt,  so- 
wohl in  Prozenten  wie  im  Korn  von  der  anstei- 
genden Linie  ab.  Die  Werte  für  Protein  und  Stärke 
hinwiederum  entsprechen  einander  im  allgemeinen. 
Auffallend  ist,  dafs,  wie  auch  Wich  mann  fand, 
bei  den  niederen  Werten  der  Tabelle  I  von  Nr.  1 
bis  13  ein  gleichmflfaiges  Ansteigen  des  Stärke-  wie 
des  Ei weifsquoli enten  ohne  merkliche  Abweichungen 
stattfindet,  erst  bei  den  höheren  Zahlen  ergeben  sich 
die  genannten  Störungen.  Eine  Erklärung  dafür 
wird  nicht  leicht  zu  finden  sein.  Auch  die  Sor- 
tierung, auf  die  schon  Jalowetz  in  seiner 
früheren  Arbeit1)  grofses  Gewicht  gelegt  hat.  gibt 

';■  Die  MaUindtiHtrie  1907.  Nr.  10. 


nicht  in  allen  Fällen  Aufschlufs.  Jedenfalls  wird, 
wenn  eine  Einbeziehung  dieses  Faktors  für  die 
exakte  Begutachtung  der  Gerste  notwendig  werden 
sollte,  bei  den  unendlich  vielen  Konstellationen, 
die  aus  den  vier  Sortierungsergebnissen  zu  bilden 
sind,  eine  aufserordentlich  grofse  Erschwerung  der 
Gerstenbewertung  die  Folge  sein. 

Dafs  gewisse  Beziehungen  zwischen  dem  stei- 
genden 1000-Körnergewicht  und  der  Korndicke  be- 
stehen, ist  nicht  in  Abrede  zu  stellen.  Man  kann 
dies  am  besten  ersehen,  wenn  man  die  Werte  von 
den  Sieben  mit  2,8  mm  und  2,5  mm  Spaltweite  zu- 
sammennimmt, wie  dies  in  Tabelle  I,  vorletzte  Reihe, 
geschehen  ist.  Mit  steigendem  1000-Körnergewicht 
steigt  im  aligemeinen  auch  der  Wert  der  beiden  ersten 
Sortierungen.  Von  einer  konstanten  Gesetzmäßig- 
keit wird  man  abor  hier  doch  nicht  reden  können. 
Die  Sortierung  leistet  uns  vielleicht  Dienste 
'  bei  der  Erklärung  der  abweichenden  Werte  von 
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Nr.  21  und  27.  Der  hohe  Starkequotient  von  Nr.  21 
mag  durch  das  bedeutende  Körnergewicht  von 
Sieb  1  (2,8  mm)  uud  Sieb  2  (2,5  mm),  das  zu- 
sammen 85,3%  ausmacht,  hervorgerufen  sein,  der 
niedrige  Stärkequotient  von  Nr.  27  hingegen  durch 
das  im  Verhältnis  zu  den  nebenstehenden  Werten 
geringe  Gewicht  von  Sieb  1  und  2  mit  (i4,2  °/0  des 
1000  Körnergewichtes. 

Im  Gegensatz  hierzu  ist  zwar  bei  34  trotz  des 
hohen  Prozentsatzes  von  Sieb  1  und  2  (95,8%) 
der  Stärkequotient  ein  verhältnismäfsig  sehr  ge- 
ringer. Nr.  14  und  30  sind,  was  Sortierung  anbe- 
langt, im  Rahmen  der  übrigen  Werte  als  normal 
iu  bezeichnen.  Würde  uun  zwischen  1000-Körner- 
gewicht  und  Sortierung  eine  bestimmte  Gesetz- 
mäfsigkeit  bestehen,  so  rnüfste  dies  jedenfalls  im 
Stfirkequotienten  bei  Nr.  2,  4,  6,  9,  24,  mit  dem 
verhältnismäfsig  sehr  hohen  Gewicht  der  beiden 
ersten  Sortierungen  zum  Ausdruck  kommen,  was 
jedoch  nicht  der  Fall  ist. 

Die  übliche  Art  der  Sortierung  wird  übrigens, 
wenn  man  konsequent  sein  uud  ein  einwandfreies 
Resultat  erhalten  will,  nicht  genügen,  man  rnüfste 
auch  eine  Messung  der  Korn  länge  vornehmen, 
bei  der  Überlegung,  dafs  zwischen  Korndicke  und 
Kornlange  kein  proportionales  Verhältnis  besteht. 
Und  ich  möchte  fast  annehmen,  dafs  damit  teil- 
weise auf  die  eben  angeführten  widersprechenden 
Beispiele  2,  4,  6,  9,  24  in  Zusammenhang  zu  bringen 
sind.  Ein  kurzes  Korn  wird  bei  gleichem  Sor- 
tierungsergebnis, was  Korndicke  anbelangt,  natürlich 
leichter  sein  wie  ein  langes ;  man  kann  also  manches- 
mal zu  einem  günstigen  Sortierungsreaultat  nach  der 
jetzigen  Arbeitsweise  gelangen  bei  einem  geringen 
1000-Körnergewicht.  Andererseits  erhält  man  mit  einer 
schlecht  geputzten  oder  nicht  genügend  entgranten 
Gerste,  wie  dies  in  manchen  Jahrgängen  oder  bei 
einzelnen  Provenienzen  oft  nicht  zu  vermeiden  ist, 
von  an  und  für  sich  kurzem  Korn,  oder  auch  mit 
(»ersten  von  langem,  dünnen  Korn,  welche  un- 
genügende Sortierungsresultate  liefern,  recht  hohes 
1000  K  örnergewicht. 

Vorbedingung  bei  der  Einbeziehung  des  1000- 
Körnergewichtes,  nach  dem  Querschnitt  bemessen, 
für  die  Begutachtung  der  Gersten  wird  stets  ein 
gleich mäfsiges  Gewächs  und  Sortenreinheit  sein, 
Bedingungen,  die  noch  von  sehr  wenigen  unserer 
deutschen  Provenienzen  erfüllt  werden.  Es  mufs 
zugegeben  werden,  dafs  die  bewährten  Produkte 
der  Österreich-ungarischen  Monarchie  in  dieser  Hin- 
sicht entschieden  besser  entsprechen,  wofür  auch 
der  Umstand  spricht,  dafs  die  Aufstellung  Wich- 
manns weniger  Ausnahmen  aufweist,  wie  das  von 
mir  behandelte  .Material,  wovon  ül)er  die  Hälfte 


Gersten  uicht  Österreich -ungarischen  Ursprungs 
ist.  Doch  wird  man  immerhin  in  höherem  oder 
geringerem  Mafse  mit  Ausnahmen  zu  rechnen  haben. 
Nur  auf  das  1000-Körnergewicht  hin  Schlüsse  auf 
den  Stärkegehalt  und  weiter  auf  die  Gerstenqualität 
ziehen  zu  wollen,  wird  nicht  durchführbar  sein. 
Vergleicht  man  z.  B.  Nr.  15  mit  Nr.  17,  so  findet 
man  in  beiden  Fällen  gleiches  1000-Körnergewicht 
uud  sogar  fast  gleiche  Sortierung,  mau  wird  aber 
bei  Berücksichtigung  der  chemischen  Analyseuwerte 
nicht  anstehen,  Nr.  17  den  Vorzug  zu  geben;  ähn- 
liche Vergleiche  lassen  sich  noch  mehr  austeilen, 

:  wie  Nr.  33  und  34,  13  u.  14.    Der  Stärkegehalt 
weist  bei  diesen  Beispielen  auf  die  Unterschiede  hin. 
Zieht  man  nun  Tabelle  1  zum  Vergleich  mit 

I  dem  ansteigenden  1000-Körnergewicht  neben  dem 
Stärkegehalt  des  Einzelkorns  auch  den  Eiweifsgehalt 
des  Einzelkornes  heran,  so  ergeben  sich  ohne 
Zweifel  zwischen  den  beiden  ersteren  engere  Be- 
ziehungen wie  zwischen  Protein  pro  Korn  und 

1  1000-Körnergewicht,  was  auch  aus  Tabelle  I  der 

j  W  i  c  h  m  a  u  n  sehen  Abhandlung  hervorgeht ;  es  lassen 
sich  bei  diesen  Vergleichsobjekten  entschieden  mehr 
von  der  fortlaufenden  Reihe  abweichende  Werte 
feststellen.  Nachdem  sich  die  gesamten  Resultat« 
der  Proteinreihe  pro  Korn  nur  in  engen  Grenzen 
bewegen  (3,20—4,6  mg  pro  Korn  treffen  auf  Gersten, 
die  zwischen  9  und  13%  Eiweifs  enthalten),  sind 
natürlich  schon  verhältnismäßig  geringere  Unter- 
schiede zu  berücksichtigen,  wio  bei  den  höheren 
uud  weiter  auseinandergehenden  Stärkequotienten. 

Mit  dieser  wenig  guten  Übereinstimmung  der 
Protoinwerte  pro  Korn  mit  dem  1000- Körnerge- 
wicht gegenüber  dem  entsprechenden  Stärkegehalt 
gehen  naturgemäfs  auch  wieder  Differenzen  zwischen 
Protein  und  Stärkegehalt  des  Eiuzelkornes  Hand  in 
Hand,  wie  aus  folgendem  hervorgeht. 

Tabelle  II  gibt  aualog  der  Mitteilung  Wich- 

'  mann 3  das  Verhältnis  des  Eiweifsgehaltes  des 
Einzelkornes  zu  dessen  Stärkegehalt,  in  an- 
steigender Linie  nach  dorn  Proteinwert  angeordnet, 
wieder.  Die  aus  den  Zahlen  der  einzelnen  Rubriken 
gezogenen  Mittelwerte  wie  auch  die  Eiuzelwerte 
weisen  keine  Beziehungen  zu  einander  auf;  von  einer 
Gesetzmäßigkeit  kann  hier  keine  Rede  sein.  Be- 
trachtet mau  die  einzelnen  Resultate  und  findet  neben 
einem  Stärkequotienten  von  18,95  einen  solchen 
vou  23,29,  dann  neben  21,58  wieder  20,26  als  in 

1  dieselbo  Abteilung  gehörig,  welcuo  nur  0,25  mg 
eines  Proteinquotienten  begrenzt,  so  kann  der 
Wich  manu  sehe  Satz:  »Im  Gerstenkorne  steigt 
der  mittlere  Stärkegehalt  mit  dem  mittleren  Protein 
gehalt«,  nicht  aufrecht  erhalten  werden.  Auch 
Wie  hinan  n  mufste  mit  dem  niedersten  St&rke- 
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Tabelle  II 


Protein 

Protein 

Protein 

Protein 

Protein 

Protein 

3  20— 3,50  tug 

3,50-3,75  mg 

3,75-4,0  rag 

4,0-1,26  u>g 

4,25-4/0  tii^ 

4,50- 

5,0  mg 

Protein 

Stärke 

Protein 

Starke 

Protein 

•Starke 

Protein 

Sutrko 

Protei  ti 

Stflrk e 

,  Protein 

.Starke 

3,20 

19,7»; 

3,50 

23,13 

3,91 

2J.22 

4,0 

21,58 

4,42 

22,65 

4,59 

20,77 

3,20 

10,64 

3,52 

20,50 

3,91 

22,51 

4,01 

26,2«; 

4,86 

23.69 

3,25 

18,95 

3,54 

18,96 

3,95 

24,74 

4,04 

24,73 

— 

— 

3,26 

20,10 

3,58 

20,43 

3,9b 

22,40 

4,07 

24,13 

— 

... 

3,28 

20,15 

4  OS 

22,34 

— 

— 

3,34 

21,81 

3,72 

•22,12 

4*X0 

21,38 

3,38 

23,18 

7. 

4,17 

25,23 

3,41 

22,49 

: 

4,21 

21.0T, 

3,43 

23,28 

:  l 

1,24 

25,26 

3,46 

19,96 

_ 

- 

3,47 

21,06 

3,47 

20,11 

1  —  

Mittel 

21,14 

20,88 

i 

22,97 

23,57 

22.65 

22,23 

Tabelle  III. 


Protein  9-10» 

I'rot.'in  10-11  "„ 

Protein  11-12°  „ 

Protein  12-13,5'  „ 

Nr. 

Protein 

Stärke 

1000 

Nr. 

Protein 

Starke 

1000 

Nr. 

l'rotein 

Stärke 

1000 

Nr.l 

Pruloin 

Starke 

1000 

Körner 

Körner 

Körner 

Körner 

Trockennui)Htanz 

Trockensubst»!!* 

TroekenHiilwUinz 

TnickenHiiliütiiii* 

24  iJ  9,06 

64,38 

36,2 

31 

10,06 

62.81 

39,3 

8 

11,05 

63,06 

32,4 

15 

12.07 

60,40 

34.8 

9,27 

63,50 

36,5 

6 

10,19 

63,04 

32,0 

18 

11,(16 

62,90 

35,3 

30 

12,75 

60,74 

39.0 

5 

9,3  t 

63.26 

»6,8 

3 

10,19 

62,80 

31,3 

9 

11,07 

61,82 

32,6 

,4 

13,31 

60.16 

34,5 

9,69 

63,98 

35,1 

32 

10,40 

62,90 

40.1 

19 

11,18 

62,23 

35,4 

12 

9,75 

63,59 

34,4 

34 

10,40 

61,94 

41,15 

<>>0 

11,37 

62,23 

35,9 

i, 

21 

9,75 

64,20 

35,9 

2 

10,44 

63,12 

31,1 

16 

11,44 

61,68 

35,0 

33 

9,79 

64,05 

41,0 

11 

10,46 

63,40 

33,2 

13 

11,6 

62,10 

34,4 

P 

20 

10,50 

62,40 

35,4 

1 

11,63 

62,07 

30.5 

2M 

10.50 

62,86 

38.4 

27 

11,  XH 

60,86 

37,2 

29 

10,54 

62,50 

38,6 

1 

10 

10,75 

62,50 

32,8 

|i 

7 

10,75 

62,34 

32,3 

6 

10,86 

62,66 

31,9 

I 

23 

10,87 

62,64 

35,9 

i 

4 

10,95 

62,40 

31,7 

■i 

Mittel 

63,89 

36,56 

Mittel 

62,68 

35,01 

Mittel 

62,10 

34,30 

Mittel 

60,43 

36.1 

quotienten  von  16,3  den  zweithöchsten  von  23,1  in  i  der  Lösung  in  mnneliein  aucli  naher  zu  bringen 
eine  Reihe  (Protein  3,25—3,50  mg)  stellen.    Wenn  i  vormng. 

t>ei  soweit  auseinandergehenden  Abteilungswerten  |  In  Tabelle  III  sind  die  verarbeiteten  Gersten, 
die  daraus  gezogenen  Mittelwerte  noch  Schluß;-  nach  dem  Proteingehnlt  angeordnet,  den  ontsprechen- 
folgerungen  zulassen,  kann  dies  nur  als  Zufall  be-  den  Stärkewerten  und  dem  1000- Körnergewicht 
zeichnet  werden.  Es  kann  uns  nlso  über  die  Krage,  gegenübergestellt.  Das  ziemlich  gleichmtifsigc  Sinken 
worauf  die  ab  und  zu  auftretenden  Differenzen  der  Durchschnittsstiirkewerte  mit  Bteigendem  Ei- 
zwischen  Eiweifs  und  Starke  zurückzuführen  sind,  weifsgehalt  ist  wie  schon  früher,  so  auch  hier 
und  vor  die  uns  bereits  die  Bestimmung  des  pro-  wieder  festzustellen,  auch  die  einzelnen  Werlo  folgen 
zeulischen  Eiweifs-  und  Stärkegehaltes  dos  Gersten-  im  allgemeinen  dioser  Kegel,  einige  Ausnahmen  et- 
mehles  gestellt  hat,  auch  die  des  Gerstenkornes  geben  sich,  wie  bei  anderen  Arbeiten  schon  fest 
keino  erschöpfende  Antwort  gehen,  wenn  sie  uns    gestellt,  auch  hier  wieder. 
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Zum  Schlufs  möchte  ich  noch  auf  eine  kleine 
bewfihrte  Änderung  bei  der  zuletzt  von  mir  an- 
gegebenen Arbeitsweise1)  mit  Schwefelsäure  hin- 
weisen. 

Um  eine  bessere  Entfärbung  des  Filtrates 
zu  erzielen,  nimmt  man  an  Stelle  der  vorgeschrie- 
benen 5  ccm  4  proz.  Phosphorwolframsäurelösung 
(bei  2,5  Gerstenmehl,  auf  100  ccm  aufgefüllt)  5  ccm 
einer  8  proz.  Phosphorwolframsäurelösung  oder  auch 
10  ccm  der  4  proz.  Phosphorwolframsäurelösung. 
Man  erhält  so  eine  entschieden  hellere,  lichtdurch- 
lässigere Flüssigkeit,  die  das  Polarisieren  bedeutend 
erleichtert.  Eine  Beeinträchtigung  des  Drehungs- 
vermögens rindet  nicht  statt,  die  Haltbarkeit  der 
Lösung  wird  noch  erhöht;  man  kann  sie  24  Stunden 
und  darüber  stehen  lassen,  ohne  dafs  eine  nennens- 
werte Minderung  des  Drehungswinkels  zu  be- 
fürchten ist. 


Saatgntbezeichnungen  und  Sorteneinteilung 
bei  der  Gerste. 

Mitgeteilt  von  Dr.  L.  KleMlBg,  K.  SaaUuchtanatalt  Weihen- 
Stephan. 

Wenn  man  gegenwärtig  ein  Preisverzeichnis 
über  Saatgetreide  oder  eine  Zeitung  mit  Saatgut- 
inseraten in  die  Hand  nimmt,  dann  hat  man  Mühe, 
sich  in  der  verwirrenden  Mannigfaltigkeit  der  Sorten- 
uud  Sammelbezeichnungen,  die  für  Getreide  und 
besonders  für  Saatgut  im  Gebrauch  sind,  zurecht- 
zufinden. Die  Verwirrung  wird  dadurch  noch  ge- 
steigert, dafs  die  gleichen  Worte  oft  für  ganz  ver- 
schiedene Begriffe  gebraucht  werden,  und  dafs  über 
Inhalt  und  Begrenzung  wichtiger  Sammelbegriffe 
nicht  nur  in  den  Kreisen  der  Landwirtschaft, 
sondern  auch  des  Handels  häufig  keine  Klarheit 
besteht.  Diese  Begriffsverwirrung  bietet  wiederum 
unlauteren  Machenschaften  eine  bequeme  Gelegen- 
heit zur  Irrführung  der  Saatgutkflufer,  die  unter 
Umständen  bis  hart  an  die  Grenze  offenkundigen 
Betruges  führt.  In  Erkenntnis  solcher  unan- 
genehmer Begleiterscheinungen  des  Saatgutgeschflf- 
tes  hat  sich  seit  zwei  Jahren  der  Saatzuchtaus- 
K-hufs  der  Deutschen  Landwirtschaftsgesellschaft 
bemüht,  Ordnung  in  das  Chaos  zu  bringen  und 
Definitionen  und  Begriffsbestimmungen  für  den 
Saatgutverkehr  und  die  Sortenbezeichnungen  auf- 
zustellen, und  zwar  iu  einer  Form,  die  in  erster 
Linie  den  praktischen  Bedürfnissen  entspricht. 
Nach  den  Vorschlägen  von  Prof.  Dr.  v.  Rümker 
(Breslau)  wurden  zunächst  die  Sammelbezeich- 
nungen für  Sorten  und  Saatgut  kurz  definiert  und 

ZeiUchr.  f.  d.  ge».  Brauw.  1908,  S.  5H. 


dann  die  z.  Z.  im  Verkehr  stehenden  Getreidesorten 
nach  einfachen  Gesichtspunkten  eingeteilt  Für  die 
Gerste  ist  ja,  insbesondere  durch  v.  Neergard 
und  Atterberg,  eine  genaue  systematische  Ein- 
teilung auf  Grund  botanischer  Kennzeichen  ge- 
schaffen worden ;  diese  eignet  sich  aber,  weil  sie 

;  den  ganzen  Formenkreis  berücksichtigt  und  sehr 
eingehend  und  umfangreich  ist,  eben  deshalb  nicht 
für  alle  Zwecke  der  Praxis,  die  nur  mit  verhält- 
nismäfsig  wenig  Formen  wirklich  zu  rechnen  hat. 
Darum  mufste  hier  eine  weitgehende  Vereinfachung 
der  Systematik  unter  Beschränkung  auf  die  wich- 
tigsten im  Verkehr  und  im  grofsen  Anbau  befind- 

i  liehen  Sorten  eintreten.  Da  diese  Begriffsbestim- 
mungen und  Einteilungsgrundsätze  künftighin  nicht 
nur  im  Saatgutverkehr,  sondern  auch  in  der  fach- 
lichen Literatur  zur  Anwendung  kommen  werden, 

;  so  dürfte  ihre  Mitteilung  an  dieser  Stelle,  soweit 

I  sie  sich  auf  Gerste  beziehen,  auch  den  Wünschen 
der  am  Gerstenbau  interessierten  Brau-  uud  Mal- 
zungsindustrie  entsprechen.  Der  in  der  Versamm- 
lung der  Saatzuchtabteilung  der  D.  L.  G.  am  18.  Fe- 

i  bruar  1908  festgelegte  Wortlaut  ist  folgender:') 

„k.  8ammelbezelelutiinKen  für  Nörten  und  Saatgut. 

1.  Landsorten  sind  Sorten,  welche  in  dem 
Gebiete,  dessen  Namen  sie  tragen,  seit  unvordenk- 

!  liehen  Zeiten  angebaut  werden. 

2.  Veredelte  Sorten  sind  solche,  welche 
1  durch  einfache  züchterischo  Verfahren  herange- 
|  bildet  sind.    Eine  mechanische  Saatgutsortierung 

gilt  noch  nicht  als  züchterische  Bearbeitung. 

3.  Hochzuchten  sind  nur  solche  Zuchten, 
welche  durch  nachweisbare  Stammbaumzucht, 
strengste  Individualauslese  und  Familienzucht  her- 
angebildet wurden. 

4.  Neuzüchtungen  sind  Züchtungen,  die 
durch  Auslese  spontaner  Variationen,  durch  For- 
mentreunung  und  durch  Züchtung  auf  dem  Wege 
der  Bastardierung  entstanden  sind  und  sich  von 
vorhandenen  Sorten  unterscheiden. 

;>.  Originalsaatgut  ist 

a)  bei  Landsorten  Saatgut,  welches  in  dem 
Gebiete  der  Sorten  gewonnen  wird ; 

b)  bei  veredelten  Sorten,  Hochzuchten  und 
Neuzüchtungen  Saatgut,  welches  aus  der 
Wirtschaft  des  Züchters  stammt,  oder 
unter  seiner  Leitung  und  Aufsicht  in 
anderen  Wirtschaften  vervielfältigt  wird. 

6.  Nachbau  oder  Absaat  ist  Saatgut,  welches 
den  obigen  Anforderungen  an  Original  saatgut  nicht 
entspricht. 

')  Text  nach  den  Mitteilungen  der  D.  L  G.  1904,  Stück  14, 
S.  122. 

2 
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der  GetreldMorten  fttr  prak- 
s»e  de«  Saata-athandeltt. 

Gerste. 

1.  Wintergerste. 

a)  vielzellig, 

b)  zweizeilig. 

2.  Sommergerste. 

a)  vielzellig, 

b)  zweizeilig. 

«)  dichtährig  (Imperialtyp  und  Pfauen- 

gerste), 
ii)  lockerahrig. 

1.  c-Typ  (Chevahertyp  mit  feiner,  kurz- 
und  krausbehaarter  Basalborste). 

2.  <!■- Typ  (alter  Landgeratentyp  mit 
gröberer,  lang-  uud  glattbehaarter 
Basalborste). 

Weitere  Eiuteilungsmomente:  Reifezeit,  Koru- 
farbe." 

Um  zu  den  angeführten  Sammelbezeich- 
nungen einige  Erläuterungen  zu  geben,  sei  er- 
wähnt, dafs  die  niederbayerische,  Franken-  oder 
Hannagerste  in  gewöhnlicher,  unveredelter  Saat  als 
Landgersten  anzusprechen  sind.  Wenn  sie  direkt 
in  den  betreffenden  Heimatgauen  (Niederbayern, 
Frankon,  Hanna)  gewachsen  sind,  dann  sind  sie 
Originalsorten;  wenn  dagegen  z.  B.  eine  Hanna- 
gerste in  Franken  gebaut  wurde,  dann  ist  es  Hanua- 
gersten  -N  ach  bau  oder  Absaat,  Und  zwar  erste 
Absaat,  wenn  das  Saatgut,  aus  dem  die  in  Frage 
stehende  Frucht  erzeugt  ist,  direkt  in  der  Hanna 
selbst  geerntot  wurde.  Aus  erBter  Absaat  wird 
zweite  gewonnen,  aus  zweiter  dritte  usw.,  wo- 
bei es  gleichgültig  ist,  ob  diese  höheren  Absaalen 
am  gleichen  Ort  wie  die  erste  oder  anderswo  ge- 
baut wurden.  Für  Nichtlandsorten,  also  für  ver- 
edelte Sorten,  Hochzuchten  und  Neuzüchtungon 
darf  das  Wort  > Originale  nur  beigesetzt  werden, 
wenn  die  Frucht  direkt  vom  Züchter  oder  aus 
dessen  Vervielfältigungsstationen  stammt. 
So  gilt  z.  B.  Svalöfs  Hannchengerste,  die  aus 
der  Hannagerste  von  der  schwedischen  Saatzucht- 
anstalt Svalöf  gezüchtet  wurde,  als  Hochzucht. 
Für  Deutschland  befindet  sich  beim  Grafen  Arnim- 
Nassenheide  eine  Vermehrungsstation  für  die 
Svalöfer  Zuchten;  alle  von  Nassenheide  direkt  be- 
zogene Hannchengerste  ist  O  r  i  k  i  n  a  1  s  a  a  t  gut.  Wird 
diese  Originalgersto  z.  B.  in  Norddeutschland  irgend- 
wo anders  angebaut,  so  ist  die  erste  Ernte  davon 
erster  Nachbau  von  Hannchen;  die  daraus  am 
gleichen  oder  einem  andern  Ort  gewonnene  Absaat 
ist  zweiter  Nachbau.  Wird  zweite  Absaat  dieser 


Hannchengerste  in  der  Hanna  selbst  gebaut,  dann 
wird  daraus  nicht  etwa  Hannagerste,  oder  noch 
weniger  Original-Hanna-  oder  Hannchengerste,  son- 
dern dritte  Absaat  von  Svalöfs  Hannchen- 
gerste. Ebeuso  wird  Imperialgerste  dadurch,  dafs 
sie  einige  Jahre  z.  B.  im  schwäbischen  Ries  gebaut 
wird,  noch  lange  keine  Original-Rieser  Landgerste, 
denn  sie  ist  dort  nicht  seit  unvordenklichen  Zeiten 
heimisch.  Es  ist  notwendig  uud  liegt  besonders 
im  Interesse  der  Saatgutkäufer,  dafs  auf  diese  Ver- 
hältnisse eindringlich  hingewiesen  wird,  denn  gerade 
mit  der  Bezeichnung  »Origiualc  wird  der  gröbste 
und  umfangreichste  Schwindel  getrieben. 

Auch  mit  den  Züchtungbezeichnungen:  *  ver- 
bessert», »veredelte,  »Hochzuchtt  usw.  geschieht  viel 
Unfug.  Vielfach  besteht  diese  »Verbesserung«  oder 
» Veredlungc  nur  darin,  dafs  jemand  irgend  einer  alten 
Sorte  einen  neuen  Namen  gibt,  oder  sie  trieurt, 
ausbaut  und  die  Ernte  dann  tauft.  Es  liegt  im 
Interesse  der  reellen  Saatgutzüchtung  und  der  He- 
bung des  Gerstenbaues,  wenn  Brauer  uud  Land- 
wirte gegen  solche  gemeingefährliche  Schwindeleien 
gemeinschaftlich  ankämpfen.  In  Bayern  ist  die 
Kgl.  Saatzuchtaustalt  iu  Weihenstephan  über  alle 
einschlägigen  Sorten  und  Verhältnisse  informiert 
und  stellt  ihre  Erfahrungen  jederzeit  gern  auch 
den  Brauereien  und  Malzfabriken,  welche  ihre 
Gerstenlieforanten  mit  Saatgut  versehen  wollen,  zur 
Verfügung.  Für  das  ganze  Deutsche  Reich  ist  es 
besonders  die  Saatzuchtstelle  der  D.  L.  G.  in  Berlin, 
welche  zur  Ratserteilung  bereit  und  kompetent  ist. 
In  Bayern  beruht  das  Schwergewicht  der  landwirt- 
schaftlichen Produktion  z.  Z.  rtoch  auf  den  ein- 
heimischen Landsorten;  infolge  der  umfangreichen 
Züchtungsbostrebungen  und  der  anschliefseuden 
Tätigkeit  der  Gerstenbauvereine  werden  aber  in  ab- 
sehbarer Zeit  veredelte  Sorten,  aus  den  Landsorten 
herausgezüchtet,  sowie  auch  Hoch-  und  Neuzüch- 
tungen allgemein  zur  Verbreitung  kommen.  In 
einigen  Gegenden  Unterfrankens,  der  Oberpfalz, 
sowie  im  Rottal  und  im  Bezirk  Freising  ist  diese 
Saatgutverbreitung  schon  eingeleitet. 

Bezüglich  der  Sorteneinteilung  und  -be- 
nenn ung  sei  nochmals  bemerkt,  dafs  die  hier  ge- 
gebene Übersicht  lediglich  auf  das  praktische  Be- 
dürfnis zugeschnitten  ist  uud  alle  selteneren  Formen, 
und  alle  diejenigen,  welche  bei  uns  in  Deutschland 
nur  in  botanischen  Gärten,  aber  nicht  iu  der  prak- 
tischen Landwirtschaft  angebaut  werden,  unberück- 
sichtigt läfst.  Wenn  infolge  der  gegenwärtigen 
und  zukünftigen  Züchterarbeit  neue  Sorten  ge- 
schaffen werden,  die  in  das  System  nicht  hereiu- 
passen,  so  steht  nichts  im  Wege,  dieses  zu  er- 
weitern, sobald  die  betreffenden  Zuchten  eine  prak- 


by  Google 


Nr.  24  Zeitschrift  für  das  gesamte  Brauwesen.    XXXI.  Jahrgang.  2*>3 

tische  Bedeutung  durch  gröbere  Verhreituug  ge-  Lodikulä),  und  für  «  und  c  bei  deu  letzteren  nur 

wonnen  haben.  die  Basalborste  in  Betracht  kommt  Auf  das  Merk- 

Gegen  die  Hauptteilung    in   Winter-  und  mal  der  verschiedenen  Beiahuung  wurde  wegen 

Soramerfrucht  wird  sich  nichts  einwenden  lassen,  seiner  Unsicherheit  ganz  verzichtet.  Voraussichtlich 

ebensowenig  wie  gegen  die  für  beide  gleiche  Unter-  wird  seitens  der  D.  L.  O.  demnächst  versucht  werden, 

einteilung  in  vielzellige  und  zweizeilige  For-  die  z.  Z.  in  Deutschlund  hauptsächlich  verbreiteten 

men.    Bei  der  Wintergerste  spielt  z.  Z.  die  vier-  Getreidesorten  durch  genaue  Untersuchung  auf  dem 

zeilige,  und  bei  der  Sommergerste  die  zweizeilige  Felde  und  nach  Abemtung  in  diese  Systematik 

die  Hauptrolle;  da  aber  zweizeilige  Winter-  und  einzureihen,  worüber  daun  gelegentlich  an  dieser 

vierzeilige  Sommergersten  ebenfalls  eine  gewis.se  Stelle  wieder  berichtet  werden  wird. 
Verbreitung  haben,  uud  weil  unter  Umstanden  auch 
einmal  echte  sechszeilige  Gersten  eine  Bedeutung 

erlangen  können,  so  wurde  das  System  etwas  weiter  SpitZDialzfr&ge. 

gefafst  als   dem  gegenwärtigen  dringendsten   Be-  Mitteilung  aua  dem  chemischen  Laboratorium  der  Brauerei 

dürfnis  entspricht.  Th         *       in  I.»tterb.Hi  (Elaafa). 

Uuter  den  zweizeiligen  Sommergersten  uinfalat  VoD  l*  und  Brauinelater  J.  B.  Brendlen. 

die  Gruppe  a)  »dichtährigt  alle  dem  ereetum-Tvpus  Artikel:  »Darf  Spitzmalz  in  bayerischen  Braue 

augehörigen  Formen,  wie  sie  neben  der  Pfauen-  reien  verarbeitet  werden?!    von   Herrn  Direktor 

gerate  bisher  hauptsachlich  unter  dem  Sammelnamen  Vogel,  Weiheustephan,  in  Nr.  14  der  Zeitschrift 

»Imperialgersten«  liefen.    Da  hier  herein  auch  die  für  das  gesamte  Brauwesen,  veranlafst  uns  heute 
Kreuzuugeu  mit  Imperialtyp  (z.  B.  Frederikson),         nachfolgender  vorläufigen  Mitteilung, 
und  die  neuern  nickenden  Imperialgersten  (z.  B.  Gelegentlich  eines  Versuches  zur  Bestimmung 

Svalöfs  Svauhals)  gehören,  so  ist  diese  Gruppe  sehr  des    Mälzungsschwandes  beim   Vorwoich verfahren 

sortenreich  (Beispieler   Imperialgersten   mit  allen  n&cU  Sonilö   konnte   folgende  Beobachtung  ge- 

Nebenbezeichnungen,  Jerusalemer,  Kaiser-,  Spiegel-,  macht  werden.    Beim  Einweichen  wurde  ein  Teil 

Diamant-,  Juwel ,  Webbs  grannenabwerfende-,  Gold-  des  Weichgutes  versehentlich  zu  lange  mit  ca.  50° 

thorpegerste  Svalöfs  Primus  usw.)  warmem  Wasser  behaudelt. 

Die  Gruppe  der  »lockerfthrigen  zweizeiligen«  Aufsere   Merkmalo  liefsen   bereits  erkennen, 

Gerston       trennt  sich  nach  der  Behaarung  der  dafs   hier  tiefer  eingreifende   Veränderungen  im 

Basalborste.    In  die  c  Gruppe  wenlen  alle  CJersten  Korn  eingetreten  sein  mufsten.    Dieser  Teil  der 

mit  kurzwollig  behaarter  Haaalborste,  also  in  erster  Gerste  war  auffallend  stark  aufgequollen  und  fühlte 

Linie  die  seither  als  »Che valiergerste«  bezeichneten,  sich  sehr  klebrig  an. 

eingereiht.  Hier  wären  auc  h  die  neuen  Vered-  Nach  bereits  25  Stunden  hatte  die  Gerste  Voll- 
lungen und  Hochzuchten  unterzubringen,  die  rein  weiche.  Ks  wurde  ausgewoicht  und  diese  Partie  .4 
durchschlagend  die  kurzbehaarte  Basalborste  tragen,  in  einem  gesonderten  Haufen  eventuell  auf  Spitz- 
ln die  a  Gruppe  fallen  die  Gersten  mit  einer  Ba-  malz  verarbeitet. 

salborste,  welche  lang-  und  steifbehaart  ist,  also  Während  nun  der  Rest  B,  ca.  4/5  des  gesamten 

viele  Landgersten,  soweit  sie  dies  Merkmal  rein  \  Weichgutes,  trotz  vielleicht  etwas    zu  knapper 

trogen,  sowie  die  neueren  Züchtungen  aus  Land-  Weiche,  sich  vollkommen  normal  auf  der  Tenne 

geraten  mit  der  entsprechenden  Borste.    Die  un-  entwickelte,  konnten  bei  A  selbst  nach  drei  Tagen 

veredelten  Landgersten,  und  zwar  nicht  nur  die  noch  keine  Anzeichen  eines  Wachstums  bemerkt 

bayerischen,  sondern  auch  ausländische,  z.  B.  höh-  werden. 

mische  uud  mährische,  enthalten  Körner  beider  Obwohl  bei  einer  Temperatur  der  Tenne  von 

Typen,  und  zwar  meist  vom  «-Typ  viel  mehr  als  7°R  dor  Haufen  anfangs  11°  K  hatte,  ging  die 

vom  c-Typ.     Es  ist   zwar  nicht  angängig,   diese  Temperatur  des  Haufeus,   selbst   nach  erfolgtem 

alten  Landsorten  deshalb  als  »uureiiu  zu  bezeichnen;  Zusammensetzen  in  1  in  Höbe,  schliefslich  doch 

wohl  aber  wird  man  künftig  bei  jeder  Zuchtsorte,  auf  8°  R  zurück. 

sowie  von  den  Land-  und  Chevaliergersten  Typen-  Von  eintausend  gezählten  Körnern  hatten  am 

einheit  verlangen.  vierten  Tage  schliefsfich   nur  lf»  gerade  gespitzt. 

Die  Untersuchung  der  Körner  auf  ihre  Zu-  Trotzdem  wurde  diese  Partie  .4  auf  die  Darre  ge- 

gehörigkeit  zur  einen  oder  anderen  Gruppe  wird  bracht  und  auf  helles  Malz  abgodarrt. 
sich  demnach  in  Zukunft  einfach  gestalten,  da  für  Beim  Vermaischen  für  sich  allein  im  Labora- 

die  Trennung  von  dichtahrigen  und  lockerährigen  torium  zeigte  sich  nun  die  auffallende  Tatsache, 

Formen  lediglich  die  Kornbasis  (und  eventuell  die  dafs    dieses    Spitzmalz    ohne    Zusatz  eines 
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anderen  Malzes,  nach  dem  Abläutern  voll- 
standig  verzuckert,  jodnormal  war.  (Alkoholfallung.) 
Härte  des  Kornes,  Geruch  und  Abläutern  der 
Würae  dagegen  liefsen  kaum  einen  Unterschied 
von  einer  Rohfrucht-Abkochung  erkennen. 

Es  hatten  sich  also  selbst  in  dieser  Partie  A 
des  Weichgutes  genügende  Mengen  diastatischen 
Enzyms  gebildet,  um  ohne  weitere  Unterstützung 
zu  verzuckern.  Ob  diese  Diastase- Bildung  beim 
Wannweichprozefs,  ob  auf  der  Tenne,  ob  auf  der 
Darre  vor  sich  ging,  bleibe  vorläufig,  dahingestellt. 

Diese  gewifs  etwas  Uberraschende  Erscheinung 
gab  nun  Veranlassung,  zunächst  einmal  festzustellen, 
inwieweit  und  von  welchem  Momente  an  geweichte 
Gerste  an  sich  und  Grünmalz  für  sich  allein,  bzw. 
hell  oder  dunkel  abgedarrt,  »von  selbst«  verzuckern 
könnten. 

Zu  diesem  Zweck  wurde  zunächst  mit  kaltem 
(8°  R)  Wasser  eingeweichte  Gerste  von  24  zu 
24  Stunden  in  der  Weise  untersucht,  dafs  eine 
Probe  des  Weichgutes  in  feuchtem  Zustand  fein 
gewiegt  und  wie  gewöhnliches  Malz  vermaischt 
wurde. 

Wie  wohl  zu  erwarten  war,  trat  weder  in  den 
Proben  von  24,  48  oder  72  Stunden  Weichdauer, 
selbst  bei  5  stündigem  Einhalten  der  Verzuckerungs- 
temperatur vou  70  °,  eine  Selbstverzuckerung  ein. 

Diese  Gerste  wurde  dann  auf  der  Tenne  in 
gleichen  Zeiträumen  verfolgt,  und  zwar  so,  dafs 
eine  Partie  a  gleich,  eine  zweite  Partie  b  aber  erst 
nach  dem  Verbringen  auf  die  obere  Darre  während 
24  Stunden  vermaischt  wurde. 

Nachfolgende  Tabelle  soll  die  Resultate  aus 
ca.  zehn  derartigen  Versuchen  kurz  wiedergeben: 


V. 

33  . 

=  «  c 
K  _  c 

Sa«, 
e  3  «. 

fs* 

Wrxurkort 
■von  *tlb»l« 
In  Minuten 

Nachdem  »ul  der 
harro 

bei  veixtickert 
ca.  *  K     In  Minuten 

1 

24 

nicht 

.18 

SO 

Farbe  1,5  £ 

Jod 

■2 

86 

nicht 

38 

20 

H 

'  48 

nicht 

83 

66 

Farbe  10,0  ^ 

J...I 

4 

60 

nicht 

72 

35 

Joel 

f) 

72 

nicht 

>; 

86 

66 

96 

16 

weniger  al> 

144 

5 

_ 

_ 

Die  Fähigkeit  der  Selbstvorzuckerung  des  Grün- 
malzes auf  der  Tenne  allein  beginnt  demnach  erst 
nach  ca.  86  Stunden.    Während  ein  mäfsiges  Ab- 


darren  das  Grünmalz  von  nur  24  Stunden  bereits 
in  dieses  Stadium  zu  bringen  imstande  ist. 

Mit  steigender  Abdarrtemperatur  nimmt  natür- 
lich die  Verzuckerungszeit  (gleiches  Alter  des  Grün- 
malzes vorausgesetzt)  ebenfalls  zu. 

Aus  diesen  Ergebnissen  folgt  aber  weiter,  dafs 
es  gewissermafsen  nur  einer  wärmeren  Behandlung 
der  gewoichten  Gerste  bedarf,  sei  es  direkt  durch 
ein  Warmeinweichen  oder  aber  durch  wärmere 
Haufenführung  oder  gelindes  Darren,  um  schon 
nach  24  Stunden  genügende  Mengen  diastatischen 
Enzyms  im  Grünmalz  der  Tenne  zu  bilden.  Es 
konnte  auch  tatsächlich  an  zwei  verschiedenen 
Haufen  derselben  Gerste  diese  Beobachtung  bestätigt 
werden. 


Nr. 

,     !  Temperatur 

.  .  „.     .    i  de«  Welch- 
nach  Stunden  1 

,  .    _  «a»*r» 
iiutdorTeniK' 

Temperatur 
Im  Haufen 
•R 

Temperatur 
der  Tenne 
*  K 

Vcrxuckert 
tob  «clbal 

in  Minuten 

1 

24  7,5 

11 

7,5 

nicht 

2 

24  9,5 

13 

11 

20 

3 

60  8,0 

14,5 

7,5 

nicht 

4 

60  9,6 

17 

10 

15 

Mit  diesen  kurzen  Betrachtungen  aber  sind 
wir  auf  das  Gebiet  des  Spitzmalzes  gekommen,  das 
nach  besagtem  Artikel  (vgl.  S.  144)  als  Rohfrucht 
anzusprechen  sei. 

Dieser  Ansicht  aber  stehen  nun  oben  angeführte 
Tatsachen  gegenüber. 

Es  verzuckerten,  kurz  erwähnt,  bisher  sämtliche 
in  der  hiesigen  Brauerei  hergestellten  Spitzmalze, 
einscbliefslich  des  eingangs  erwähnten  Malzes  aus 
dem  Somlö-Verfahren  herrührend.  Aufser  diesen 
konnten  wir  noch  ein  Spitzmalz  aus  der  vorig- 
jährigen Kampagne  zur  Untersuchung  mit  heran- 
ziehen, das  nach  Angaben  meines  Vorgangers,  Herrn 
Dr.  Kreichgauer,  hergestellt  und  von  ihm  auch 
seinerzeit,  allerdings  unter  Zusatz  eines  gewöhn- 
lichen Malzes,  analysiert  worden  war.  Auch  dieses 
Malz  verzuckerte  innerhalb  15'  »von  selbst«. 

Ein  gleiches  aber  gilt  von  einem  Spitzmalz,  das 
wir  anfangs  dieses  Jahres  von  der  Bayerischen 
Malzfabrik  München  als  Muster  zugeschickt  bekamen. 

Es  fanden  sich  unter  diesen  erwähnten  Spitz- 
malzen  solche,  deren  Verzuckerungszeit  von  10  bis 
35  Minuten  variierten,  andere  zeigten  erst  nach  dem 
Ablauten,  der  Würze  vollständig  jodnormale  Re- 
aktion. 

Nach  all  dem  dürfte  für  uns  die  Tatsache  nicht 
mehr  anzuzweifeln  sein,  dafs  es  sehr  wohl  tSphz- 
malze    gibt,  die  der  ersten  und  einzigen  Forderung 
,  eines  echten  Malzes  (im  Sinne  des  Brausteuergesetzes) 
genügen:  d.h.  von  selbst  verzuckern. 
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Vielleicht  geben  diese  kurzen  Zeilen  Anregung, 
auch  anderorts  und  mit  anderer  Gerste  ähnliche 
Versuche  anzustellen,  die  geeignet  sind,  die  Spitz- 
malzfrage zu  klären. 


Wirtschaftliche  Interessengemeinschaften. 

Angesichts  der  Beharrlichkeit,  mit  welcher  das  , 
rheinisch-westfälische  Kohleusyndikat  trotz  der  ein-  : 
getretenen  ungünstigen  Lage  der  gesamten  wirt- 
schaftlichen Verhältnisse  des  deutschen  Marktes  an 
den  hohen  Kohlenpreisen  festhält,  ist  die  Frage  über  I 
die  günstigen  oder  schädlichen  Wirkungen  der  Syn-  I 
dikate,  Kartelle  wieder  in  den  Vordergrund  getreten. 

Es  ist  kein  Wunder,  dafs  mit  wirtschaftlichen 
Erscheinungen  dieser  Art,  deren  Wirkungen  das 
gesamte  Wirtschaftsleben  mächtig  beeinflussen,  auch 
die  Öffentlichkeit  sich  im  hohen  Marse  beschäftigt. 
Daher  wird  auch  auf  den  Zentralstellen  des  Kapital 
und  Warenmarktes,  an  den  Börsen,  den  Vorgängen 
auf  diesem  Gebiete  die  gröfste  Beachtung  geschenkt. 
Der  Abschluß  oder  die  Auflösung  eines  Kartells, 
die  Berichte  über  die  Preisfestsetzungen  derselben 
üben  einen  tiefgehenden  EinfluTs  auf  die  Preise 
aller  börsenmäßigen  Waren  und  auf  die  Kurse 
aller  Wertpapiere  und  wirken  hierdurch  auf  die 
ganze  Stimmung  im  Wirtschaftsleben  ein. 

Geschichtlich  liegt  die  Wurzel  der  Kartellierung 
unserer  Industrie  nicht,  wie  viele  annehmen,  in 
der  Gewinnsucht  und  dem  Übermut  des  Groß- 
kapitals, sondern  in  der  wirtschaftlichen  Bedrängung 
der  betreffenden  Geschäftsleute  und  der  einzelnen 
Firmen.  In  erster  Linie  ist  es  die  wirtschaftliche 
Notwendigkeit,  welche  einzelne  Unternehmungen 
zusammengeführt  hat,  der  Zwang,  die  erbittertste 
Konkurrenz  auszuschalten,  um  sich  selbst  zu  er- 
halten. Wenn  dieses  Streben  nach  Konsolidierung 
und  Sicherung  des  erworbenen  Besitzstandes,  nach 
Anpassung  an  neue  Konjunkturen  des  Weltmarktes, 
gleichzeitig  bis  zu  einem  gewissen  (trade  auch  den 
Zweck  verfolgt  und  erreicht,  den  beteiligten  Unter- 
nehmungen bessere  Ertragnisse  und  damit  auch 
den  Aktionären  höhere  Dividenden  zu  verschaffen, 
so  liegt  darin  durchaus  noch  nicht  eine  Schädigung 
oder  gar  eine  Gefahr  für  das  allgemeine  Wohl.  Er 
fahrungsgemäfs  wird  man  vielmehr  trotz  der  Be- 
ängstigung und  der  Zweifel  der  grofsen  Masse,  die 
die  inneren  Zusammenhänge  meist  gar  nicht  zu- 
treffend zu  beurteilen  und  zu  würdigen  versteht, 
sogar  sagen  müssen,  dafs  diese  Fusionen  und  Intcr 
essengemeinschaften  sich  für  die  Allgemeinheit, 
mindestens  überwiegend,  auch  vorteilhaft  erwiesen 
haben  und  noch  immer  erweisen.  Denn  in  diesen 
Hetriebsformen  hat,  wie  sogar  ein  demokratisches  | 
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Organ,  wie  die  Frankfurter  Zeitung,  wiederholt 
festgestellt  und  hervorgehoben  hat,  sich  immerhin 
vor  allen  der  wirtschaftliche  Fortschritt  dokumentiert, 
der,  um  die  wenigstens  teilweise  präponderierende 
Stellung  Deutschlands  auf  dem  Gebiete  der  In- 
dustrie überhaupt  zu  bewahren,  mit  Naturnot- 
wendigkeit zum  Zusammenschlüsse  der  Großin- 
dustrie hindrangt,  ja  denselben  gebieterisch  er- 
heischt. Auch  erfordert  die  möglichst  rasche  Über- 
leitung neuer  Erfindungen  in  den  Konsum  und 
damit  ihre  möglichst  uumittelbaro  Nutzbarmachung 
gerade  für  die  Allgemeinheit  oft  große  Kapitalien, 
die  ein  einzelner  und  auch  eine  einzelne  Unter- 
nehmung aufzubringen  in  den  seltensten  Fällen  in 
der  Lage  ist.  Das  Kapital  an  sich  und  der  Zu- 
sammenschluß des  Kapitals  ist  also  in  manchen 
Fällen  die  unerläßliche  Voraussetzung  und  die 
Grundbedingung  des  wirtschaftlichen  Vorwärts- 
kommens und  des  materiellen  Voranschreitens  der 
Allgemeinheit  und  eines  ganzen  Volkes  im  Kampfe 
ums  Dasein,  der  zwischen  den  Völkern  und  den 
Nationen  gerade  so  gut,  wie  zwischen  den  einzelnen 
Individuen,  entbrannt  ist  und  immer  weiter  wütet. 
Die  Größe  der  einzelnen  Unternehmungen  ist 
schließlich  das  Substrat  der  Höhe,  die  von  der 
Volkswirtschaft  erreicht  worden  ist.  In  der  Grofs- 
unternehmung  liegt  demnach  ein  Zeugnis  für  die 
volkswirtschaftliche  Kraft  und  Bedeutung  eines 
Landes.  Es  kommt  hiuzu,  daß  gerade  die  Groß- 
unternehmung einer  Vielheit  die  Anteilnahme  ge- 
stattet, da  sie  in  der  Regel  zur  Annahme  der  Ge- 
sellschaftsform gezwungen  ist.  Durch  die  fort- 
schreitende Konzentration  wird  die  wirtschaftliche 
Leistungsfähigkeit  auch  der  Kohlen-  und  Eisen- 
industrie, des  Brotes  für  alle  übrigen  Industrien, 
entschieden  gesteigert  und  Deutschland  auf  dem 
Weltmarkt  im  Wettbewerb  mit  der  gewaltigen  In- 
dustrie des  Auslandes  konkurrenzfähig  gemacht. 

In  der  Nahrungsmittelindustrie,  sofern  man 
von  den  schon  seit  lange  bestehenden  Verbänden 
für  Salz  und  den  zahlreichen  örtlichen  Verein- 
barungen der  Brauereien  absieht,  ist  die  Zahl  der 
Kartelle  nicht  sehr  erheblich,  und  dassolbc  gilt  über- 
haupt für  landwirtschaftliche  Produkte.  Nur  in  der 
Zucker-  und  Spiritusindustrie  ist  es  zu  großen  Kar- 
tellbildungen gekommen. 

Man  hat  den  einzelnen  Kartellen  besonders 
zum  Vorwurf  gemacht,  daß  sie  an  das  Ausland 
billiger  verkaufen  als  an  das  Inland.  Diese  an  sich 
unleugbare  Talsach«»  hat  am  meisten  dazu  beige- 
tragen, die  Stimmung  gegen  die  Kartelle  in  Deutsch- 
land ungünstig  zu  beeinflussen.  Das  Kohlensyn- 
dikat beispielsweise  gibt  seine  Kohlen  nach  Ham- 
burg, das  seiner  Verbindung  wegen  mit  der  See  als 
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Ausland  betrachtet  wird,  zu  einem  solchen  Preise 
ab,  dafs  sie  dorthin  billiger  als  an  die  rheinisch- 
westfälische Industrie  gelangen,  trotzdem  Hamburg 
weiter  entfernt  liegt  und  der  Transport  doch  Geld 
kostet.  Ähnlich  verfuhren  zahlreiche  andere  Kartelle; 
so  der  Drahtstiftverband,  das  Zuckerkartell  usw. 
Man  hat  also  in  dem  billigeren  Verkauf  ans  Aus- 
land eine  Verschleuderung  der  nationalen  Güter 
gesehen.  Aber  mit  Unrecht,  denn  die  im  Auslande 
zu  erzielenden  Preise  sind  ja  durch  das  Kartell 
nicht  billiger  geworden.  Nach  wie  vor  dem  Kartell 
mufsten  die  Unternehmer  mindestens  zu  den  Preisen 
der  übrigen  Konkurrenten  anbieten,  wenn  sie  Ab- 
satz erzielen  wollten.  So  lange  nun  auch  im  In- 
lande  Konkurrenzpreise  galten,  fiel  es  niemanden 
eiu,  von  einer  Verschleuderung  nationaler  Güter 
an  das  Ausland  zu  reden,  auch  wenn  der  Export 
keineu  oder  nur  sehr  geringen  Gewinn  abwarf, 
vielmehr  nur  im  Interesse  der  Verhütung  von  Über- 
produktion im  Inlande  oder  von  Betriebseinstel- 
lungen vorgenommen  wurde.  Erst  als  die  Unter- 
nehmer durch  den  immer  heftiger  werdenden  Kon- 
kurrenzkampf gedrängt,  zu  Preiskartellen  schritten, 
machte  sich  die  Ansicht  geltend,  dafs  es  volkswirt- 
schaftlich unerwünscht  sei,  wenn  zu  Preisen  expor- 
tiert würde,  die  uur  die  auf  die  spezielle  Herstel- 
lung der  exportierten  Produkte  verwendeten  Kosten 
deckten.  Es  ist  aber  in  den  meisten  Fällen  un- 
gerechtfertigt, zu  behaupten,  dafs  die  Kartelle  nach  1 
dem  Auslande  mit  Verlust  verkaufen  und  dafs  sie 
diesen  Verlust  durch  die  erhöhten  Inlandspreise 
wieder  eliminieren. 

Ein  weiterer  Vorwurf  gegen  die  Kartelle  zielt  i 
dahin,   dafs   sie   auf  eine  Monopolstellung  hin-  I 
arbeiten  und   gesicherte  Märkte  ausbeuten.  Ein 
Monopol  setzt  aber  voraus,  dafs  der  Inhaber  den 
betreffenden    Produktionszweig    vollkommen  be- 
herrscht, über  alle  Quellen  des  Rohstoffes  verfügt 
u.  dgl.    Dieses  ist  bei  den  Kartellen  in  Doutsch-  j 
land  aber  noch  nicht  der  Fall.    Eine  übertriebene  j 
Preissteigerung  würde  »ich  deshalb  an  den  Kartellen 
selbst  rächen  und  den  Anreiz  zu  Wettbewerbuuter- 
nohmungen  geben  und  den  überinäfsigen  Gewinnen 
und  der  Sicherung  des  Marktes  ein  rasches  Ende 
machen. 

In  ähnlicher  Weise  können  die  weitereu  Ein- 
wendungen gegen  den  Syudikatsgedanken  leicht 
widerlegt  werden. 

Es  ist  vielleicht  gut,  an  dieser  Stelle  ausdrück- 
lich darauf  hinzuweisen,  dafs  ein  regelrechter  in- 
dustrieller Trust  nach  amerikanischem  Vorbild  in 
national-ökonomischer  Beziehung  ungleich  harmloser 
ist  und  für  den  einsichtigen  Beurteiler  unserer  ein- 
heimischen wirtschaftlichen  Verhältnisse  weit  weniger 


Bedenken  erregt,  als  der  Trust  in  bezug  auf  die 
Nahrungsmittel,  den  wir  tatsächlich,  wenn  auch 
nicht  formell,  schon  heute  in  Deutschland  besitzen. 
Eine  uuglcich  gröfsere  Schädigung  des  allgemeinen 
Wohls  und  der  heimischen  Industrie,  wie  im  letzten 
Ende  auch  der  heimischen  Landwirtschaft  selbst, 
als  eine  solche  durch  Industrietrust  jemals  erfolgen 
kann,  wird  durch  die  landwirtschaftlichen  Minimal- 
zölle auf  die  notwendigsten  Nahrungsmittel  und  die 
geradezu  unsinuigen  Grenzsperren  herbeigeführt. 
Solange  die  deutsche  Landwirtschaft  nicht  genügende 
Quantitäten  an  Nahrungsmittel  erzeugt,  um  die 
Gesamtbevölkerung  ausreichend  zu  ernähren,  wird 
naturgetnäfs  die  Nachfrage  nach  inländischen  land- 
wirtschaftlichen Produkten  das  Angebot  stets  über- 
steigen. Die  Produzenten  diktieren  also  dem  Kon- 
sumenten, geschützt  auf  die  Zölle  und  auf  die 
Grenzsperren,  die  Preise  usw.,  und  da  es  sich  um 
Lebensmittel  handelt,  in  wirtschaftlich  weit  ein- 
schneidenderer und  schädigenderer  Weise,  als  die 
Trusts.  Der  Zweck  der  landwirtschaftlichen  Minimal- 
zölle ist  bekanntlich  der,  den  Verkaufswort  der 
landwirtschaftlichen  Produkte  zu  steigern  und  da- 
durch den  Reinertrag  des  Bodens  zu  erhöhen.  Da 
sich  aber  der  Wert  des  Ackerbodens  nach  seinem 
Reinertrag  richtet,  so  mufs  naturgemäfs  auch  der 
Bodenwert  entsprechend  gesteigert  werden.  Nun 
ist  aber  die  jetzige  Not  der  Landwirtschaft  bekannt- 
lich gerade  darin  begründet,  dafs  sie  auf  teurem, 
weil  überkapitahsiertem  Boden  wirtschaften  muTs. 
Es  wird  nun  naturgemäfs,  wenn  durch  künstlich 
erhöhte  Preise  und  künstlich  erhöhten  Reinertrag 
der  Bodenwert  wieder  künstlich  gesteigert  wird, 
der  durch  Kauf  oder  Erbgang  ihn  erwerbendo 
Landwirt  dann  erst  recht  in  Not  geraten,  und  es 
entsteht  so  ein  höchst  verderblicher  circulus  vi- 
tiosus,  der  neben  schädlicher  Unterernährung  der 
Bevölkerung  schließlich  die  Landwirtschaft  selbst 
folgerichtig  zugrunde  richten  mufs.  Diese  schlimme 
und  gefährliche  Politik,  die  in  erster  Linie  gerade 
von  den  Kartellfeinden  gehegt  und  wann  empfohlen 
wird,  zieht  also  ganz  ungleich  viel  schlimmere 
Konsequenzen  nach  sich,  als  die  schlimmsten  Aus- 
wüchse der  Industriekartello  solche  je  zeitigen  können. 

Die  Entwicklung  zu  festorganisierten  Kartellen 
unter  vorsichtiger  Leitung  ist  volkswirtschaftlich 
von  gröfster  Bedeutung.  Sie  allein  vermögen  eine 
gröfsere  Gleichmäßigkeit  im  Wirtschaftsleben  zu 
schaffen.  Dafs  die  Preise  uicht  plötzlich  vom 
höchsten  Stande  der  Hochkonjunktur  zum  tiefsten 
der  Krisis  herabsiukeu,  wie  es  bei  freier  Konkurrenz 
zu  geschehen  pflegt,  ist  für  die  Abnehmer  selbst 
und  für  die  ganze  Volkswirtschaft  vom  größten 
Nutzen.    Die  Abnehmer  werden  in  ihren  Kulku- 
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lationen  sicherer  gestellt  und  laufen  ein  geringeres 
Risiko;  auch  werden  sie  ulle  auf  die  gleiche  Basis 
gestellt,  während  hei  freier  Konkurrenz  der  eine 
mit  diesen,  der  andere  mit  jenen  Einkaufspreisen 
zu  rechnen  hat  und  durch  die  plötzliche  Entwertung 
der  eingekauften  Rohstoffe  und  Waren  alle  Produ- 
zenten und  Händler  gewaltige  Verluste  erleiden. 
Dafs  die  festorganisierten  Kartelle  nach  Eintritt 
der  Krisis  die  Preisregelung  nicht  aus  der  Hand 
i:eben,  wie  es  hei  den  losen  Konventionen,  die 
sieb  dann  auflosen,  der  Fall  zu  sein  pflegt,  ist  da- 
her auch  volkswirtschaftlich  von  gröfster  Wichtig- 
keit. 

Auch  auf  die  Arbeits  und  Lohnverhältnisse 
der  Arbeiter  dürften  die  gemeinwirtschaftlichen 
Vorteile  der  Kartellorganisation  ihre  Nachteile  weit 
überwiegen.  Denn  wenn  die  Kartelle  mit  Erfolg 
bestrebt  sind,  günstigere  Verhältnisse  für  die  Unter- 
nehmungen, möglichste  Stetigkeit  der  Produktion, 
bessere  Preise  usw.  zu  schaffeu,  so  bereiten  sie 
damit  autdi  die  Voraussetzungen  für  eine  Besserung 
in  der  Lage  der  Arbeiter.  Die  dauernde  Rücksicht 
auf  eine  möglichst  günstige  Gestaltung  der  Ar- 
beiterverhftltnisse  liogt  hier  wie  überall  im  wohl- 
verstandenen  eigenen  Interesse  der  Unternehmer. 

F.  E. 

Nene  Erfindungen. 

Verfahren  and  VorrirhtoaR  fir  Narhprttfnng  pasteurisierter 
Flüssigkeiten. 

Fritz  Schmidt  in  Namur. 
D.  K.  P.  Nr.  183802. 
1.  Verfahren  tur  Nachprüfung  pasteurisierter  Flüssigkeit, 
gekennzeichnet,  dafs  aufaer  der  Haaptcnenge  der 
ie   zu   pasteurisieren   ist,   eine   den  Inhalt 
des  Hauptgefäfses  übersteigende 
CZ?  kleine  X.uaatzmenge  der  gleichen 

Findigkeit  innerhalb  des  mit  dem 
Hauprgefäfs  kommunizierenden 
Fspansionsgefaiaes,  also  in  un- 
mittelbarer Verbindung  mit  der 
der  llanptmenge  paRtenriaiert 
und  nach  beendetem  Pasteuri- 
sieren unter  Luftabschluß  von 
der  Hauptnienge  getrennt  wird, 
sodaf«  die  Zusatzmenge  bIs  Unter- 
snchungeobjekt  geeig- 
£t   net  ist. 

2.  Vorrichtung  zur 
n*  80  Ausführung  des  Ver- 

IzhrcnB  nach  Anspruch  1,  dadurch  gekennzeichnet,  dafs  mit 
'lern  Lxpansionskorper  (e),  in  welchen  in  bekannter  Weise 
ilie  beim  Pasteurisieren  sich  ausdehnende  Flüssigkeit  aus  dem 
l'asteurisiergefafs  tum  Teil  übertritt,  ein,  einen  kleinen  Über- 
whnfg  der  Flüssigkeit  aufnehmender,  abscblieftbarer  Behälter 
<o  Verbindung  gebracht  ist,  welcher  mit  seinem  Inhalt  der 
irleichen  Temperatur  wie  das  Hauptgefäfs  (o.i  beim  Pasteuri- 
sieren ausgesetzt  wird 


Vorrirhtuwc  für  Maschinen  tarn  Waschen  der  Flaschen. 

Tho  Tu  n ei  i  üb  Comp  Ltd.  in  Woolston,  England. 
D.  R  P.  Nr.  184  469. 

1.  Vorrichtung  für  Maschinen  zum  Waschen  von  Flaschen, 
die  ans  einer  Bürste  und  einer  Bürstenspindel,  auf 
zur  Aufnahme  der  aus  der  Flasche 


FUt.  61 

bestimmte  Büchse  gelagert  ist,  sowie  aus  einer  hohlen,  die 
Büchse  und  die  Bürstenspindel  in  sieb  führenden  Antriebe- 
wello  besteht,  dadurch  gekennzeichnet,  dafs  die  Drehbewegung 
ton  der  hohlen  Antriebswelle  unter  Umgehung  der  Büchse 
unmittelbar  auf  die  Spindel  übertragen  wird,  wahrend  die 
Büchse  gegenüber  der  Spindel  und  der  bohlen  Welle  einer 
und  Drehbewegung  fähig  ist. 


Plaschenwasek-  nnd  Spülmaschine. 

Dennis  Wickham  in  Herlford, 
shire,  F.ngl.  —  D.  R.  P.  Nr.  180241. 

Flascbenwaach-  und  Spül- 
maschine, gekennzeichnet  durch 
eine  heb-  und  lenkbare  Halte 
Vorrichtung,  deren  unterer  Teil 
in  seiner  tiefsten  Stellung,  in 
der  die  Flasche  sich  zwischen 
rotierenden  Bürsten  befindet,  die 
Ventile  (y,  t)  einer  Dampf-  oder 
Heifsluft-  und  einer  Kalt-  oder 
Warmwasserleitung  öffnet ,  so 
dafs  sowohl  dem  Inneren  der 
Flasche  als  auch  der  Außenseite 
derselben  bzw.  den  Bürsten  Dampf 
und  Wattner  zugeführt  wird,  wah- 
rend beim  A  ufwartagang  der 
Haltevorrichtung  die  Wasser-  und 
Dampfzufuhr  selbsttätig  unter- 
brochen wird  nnd  die  Haltevor 
ricbtnng  nach  F.rreichen  ihrer 
höchsten  Stellung  die  Flasche 
selbsttätig  freigibt. 

Verfahren  rar  Herstellung  säaer- 
1  ich  ich  merkender,  insbesondere 

nilfhsaarer  Biere. 
Otto  Francke  in  Berlin. 

D.  R.  P.  Nr.  180726. 
Verfahren  zur  Herstellung 
säuerlich  schmeckender,  insbe- 
sondere milchsaurer  Biere,  da- 
durch gekennzeichnet,  dafs  der 
Maische  oder  der  Würze  Säure, 
insbesondere  Milchsäure  bildende  Bakterien  beliebiger  Art  zu 
gesetzt  werden,  nach  Erreichung  des  gewünschten  Säurege- 
haltes die  Würze  oder  Maische  sterilisiert  nnd  hierauf  die 
so  erhaltene  oder  aus  der  Maische  gezogene  Würze  in  be- 
liebiger Weise  vergoren  wird. 


Fi*  St. 
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Mit  SehwmiadefkflandTVn- 
perifrzvlindrr  vrrnebrnrr, 
als  l       -  and  Traaxportfafs 
dienender  KIUs»iKk«iUb«- 
hälter. 

Konst.  Krieg  in  Lucben, 
Schweiz. 
D.  Ii  I\  Nr.  185308. 

Mit  Schwinimileckel  und 
Temperierzylinder  versehe 
ner,  als  Lager   und  Tran» 
portfafs  dienender  Flüsaig- 
T^keitsbehftlter,  dadurch  ge- 
kennzeichnet, daTa  ein 
Schwimmdeckel  einen  durch 
r'K  M"  den  FiOagigkeitabehillter  hin- 

durchgehenden Temperierzylinder  umschliefst 
und  beim  Abfüllen  an  ihm  herabgleitet,  um 
gleichzeitig  die  Ftßssigkeit  in  dem  Behillter  tem- 
perieren und  den  Ober  der  Flüssigkeit  befind- 
leeren Kaum  ausschwefeln  zu  können. 

xim  Aawirmta  und  kahl»  vaa  Her. 

R.  Kranke  in  WisBeu  a.  Sieg. 

0.  R.  P.  Nr.  18Ö309. 

(jerftl  zum  Anwärmen  und  Kohlen  von 
liier,  dadurch  gekennzeichnet,  data  unmittel- 
bar nn  den  Ausschankhahn  ein  Schlangenrohr 
angeschlossen  wird,  welches  von  einem  die 
Warme-  oder Kfthlflüssigkeit  enthaltenden  <ie 
fafs  umgeben  ist  und  in  seinem  oberen  Teil 
einen  mit  der  Aufsenluft  in  Verbindung  ste- 
henden Rohrstolzen  tragt. 


Verein  Deutscher  Brauerei-  und  Mälzerei- 
Betriebschemiker. 

Am  Sonnabend,  den  30.  Mai,  fand  im  Thü 
ringer  Hof  zu  Leipzig  die  III.  Sitzung  der  Bezirks- 
gruppe Leipzig  (Sachsen,  Anhalt  und  Thüringen) 
statt,  welche  wieder  zahlreich  besucht  war. 

Zunächst  wurde  die  Anmeldung  zur  Mitglied 
schaft  des  Herrn  Chemiker  Müller,  Assistent  in 
der  Frhr.  v.  Sternbu  rg sehen  Brauerei-Lützschena, 
entgegengenommen. 

Sodann  erstattete  Herr  Dr.  Scholvien- Mül- 
hausen einen  eingehenden  Bericht  über  die  Resul- 
tate der  Vergleicbsanalysen,  welche  zur  Prüfung 
der  einheitlichen  Einstellung  der  Seckmühlen  vor- 
genommen waren,  und  wurden  im  Anschlufs  hieran 
weitere  Beschlüsse  gefnfst. 

Herr  Bergs  ten  -  Leipzig- PI.  brachte  sodann 
interessante  Ausführungen  über  die  Bestimmung 
der  Maltose  in  Färb-  und  Karamelmalzen. 

Zum  Schlafs  empfahl  Herr  Direktor  Felix- 
Dresden  ein  besonders  für  schnelles  Arbeiten  ge- 
eignetes Pyknometer,  welches  allgemeinen  Anklang 
fand. 

Bezirksgrnppe  Leipzig  (Sachsen,  Anhalt  und  Thüringreo)  des 


Dr.  Scfcdvin  •  MOhlliMiien, 

Schriftführer. 


[•Halle. 

Vorsitzender 


Nach  längerem  Leiden  entschlief 

Herr 


30.  Mai  d.  J.  im  Alter  von  ers 


i  Jahren  unser 


Mitglied 


Brauer  in  Bremen. 

Seit  mehreren  Jahren  dem  Bunde  angehörend,  war  der  Verstorbene  allezeit  bestrebt,  unsere  Interessen 
nach  besten  Kräften  zu  fordern    Wir  bewahren  ihm  ein  ehrendes  Andenken. 


Leip 


Jnni  1! 


I  )  «•  »-    V  O  !•  ■  t 


«1 :  Fr.  Reinhardt. 


am 


Unterfertigtor  gibt  sich  die  Ehre,  seine  lieben  A.  H.  A.  II.  und  werten  Verkehrsgaste  zu  dem 
,  den  27.  Juni,  abends  8  Uhr  c.  t.  im  Lindenkcller  (Glashalle)  stattfindenden 

*6.  Stiftungsfeste  -ra- 


geziemend  einzuladen. 

Akademischer  Brauerbund  Weihenstephan. 

I.  A.:  Baalfeld. txxxj  xxx 

Für  die  Redaktion  verantwortlich :  Dr.  C.  Kleiach  in  Weihenstephan  b.  Freising.  —  Druck  von  R.  OldenbourR  in  Münclieu 


Digitized  by  Google 


Nr.  25 


Zeitschrift  für  das  gesamte  Brauwesen.    XXXI.  Jahrgang. 


269 


Zeitschrift 


fftr 


das  gesamte  Brauwesen 


Dr.  a  Itatner  i 

>b  der 


Kgl.  Akademie-  fTlr  LAnrt- 
OBd    Wirtschaft  und  Brauerei  tn 
Wednamatapnu 
anter  Kedaktlon  tod  0.  Bleiich 

Ora»a  de«  R»y*r1«eh*o  Br»u*rbuDaM,  dM  V»relDa  Uanch*n«r  BTBUl»l*a. 

Dtal*ctiw  BTftum^t'^r-  uad  M»Um«lil«r  BjDd*i  und  dMVintiil  '. 

Urauerel-  und  Maj*««r«l  Bfttr:«b»ctioitilk«r. 

Vertat  tob  B.  Old.aboiire  la  Niaebae  ud  Bariln. 


Di.  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS 
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Zur  Geschichte  der  Zymaseentdeckang. 

Prof.  M.  Gruber  —  Münchoner  medizinische 
Wochenschrift  1908  ,  55,  8.342  —  teilt  in  einer 
Biographie  von  E.  Büchner  über  die  Entdeckung 
der  Zymase  folgendes  mit.  Dio  Feststellungen, 
dafs  aus  Bierhefe  ein  zellfreier  Saft  gewonnen  werden 
kann,  der  die  Fähigkeit  besitzt,  alkoholische  Gärung 
hervorzurufen,  wurde  von  E.  Büchner,  welcher 
damals  Professor  der  analytischen  und  pharma- 
zeutischen Chemie  an  der  Universität  Tübingen  war, 
im  hygienischen  Institute  in  München  gemacht. 
Der  Anstois  zu  den  Versuchen,  welche  schließlich 
zur  Entdeckung  der  Zymuse  führen  sollten,  war 
n&mlich  von  Hans  Bucjhner  gegeben  worden. 
Dieser  hatte  1890  gefunden,  dafs  man  aus  vielen 
Bakterien  durch  Behandlung  mit  verdünnten  Al- 


kalien und  auf  anderem  Wege  eiwoifsartige  Sub- 
stanzen extrahieren  könne:  die  »Bakterioproteine«, 
welche,  Tieren  injiziert,  Fieber,  Entzündung  und  Eite- 
rung erregen,  zugleich  aber  auch  gegen  Infektion 
mit  gewissen  lebenden  Krankheitskeimen  Schutz 
bieten.  Die  Heil-  und  Schulzwirkung  dieser  Ex- 
trakte und  die  bald  darauf  veröffentlichten  Mit- 
teilungen Robert  Kochs  über  das  Tuberkulin 
liefsen  es  als  besonders  wünschenswert  erscheinen, 
den  Zellsaft  der  Mikrobion  in  möglichst  unver- 
ändertem Zustande  zu  gewinnen,  um  mit  ihnen 
therapeutische  Versuche  machou  zu  können.  Bei 
den  Gesprächen  der  beiden  Brüder  darüber  kam 
E.  Buch  ii er  zur  Überzeugung,  dafs  dies  am  besten 
auf  rein  mechanischem  Wege  durch  Zerreifsung  der 
Zellmembranen  und  Protoplnsmaschläuche  gelingen 
dürfte.  Die  Versuche  wurden  1893  zunächst  mit 
Bierhefe  begonnen,  weil  diese  leicht  in  gröfseren 
Mengen  zu  beschaffen  war.  In  der  Tat  zeigte  es 
sich  bald,  dafs  bei  Zerreiben  «ler  Hefe  mit  scharfem 
Quarzsnnd  die  Hefezellen  leicht  vollständig  zer- 
trümmert werden  können  und  ihren  Saft  austreten 
lassen.  Für  die  rasche  Gewinnung  grofser  Mengen 
vom  Hefeprefssaft  erwiesen  sich  dann  die  Rat- 
schläge des  damaligen  Assistenten  des  Institutes, 
Prof.  Dr.  Martin  Hahn,  besonders  nützlich:  dio 
Hefe  unter  Zusatz  von  Kieseiguhr  neben  Quarz  zu 
zerreiben  und  den  so  gewonnenen  steifen  Brei  mit  der 
hydraulischen  Presse  auszudrücken.  Es  begannen 
nun  im  Münchener  Institute  Untersuchungen  über 
die  chemischen  und  immunisatorischen  Eigen- 
schaften des  Saftes.  Der  Gedanke,  ob  mit  dem 
Hefeprefssaft  etwa  ebenso  wie  mit  den  lebenden 
Hefezellen,  aus  denen  er  stammt,  alkoholische  Gärung 
hervorgerufen  werden  könne,  wurde  zunächst  kaum 
erwogen.  Denn  einer  solchen  Vermutung  standen 
die  klaren  Versuche  von  Berthelot,  A.  Mayer, 
Pasteur,  Nägeli  und  Löw  entgegen,  welche 
alle  vergeblich  versucht  hatten,  alkoholische  Gärung 
und  Hefeuvegetation  voneinander  zu  trenneu.  Be- 
sonders hatte  Lüdersdorf f  1846  zerriebene  Hefe 
mit  Zucker  versetzt,  ohne  dafs  sich  nur  ein  einziges 
Kohlensäurebläscheu  entwickelt  hätte. 

Da  es  sich  zeigte,  dafs  der  Hefcnprefssaft  eine 
äufserst  zersetzliche  Flüssigkeit  ist,  wurde  auf  An- 
ordnung von  Hans  Buchner  der  Versuch  gemacht, 
ihn  ähnlich  wie  Früchte,  durch  Zusatz  von  kon- 
zentrierter Rohrzuckerlösung  oder  Rohrzucker  in 
Substanz  zu  konservieren. 

Als  nun  E.  Bu ebner  in  den  Ferien  von 
Tübingen  herüber  kam  und  in  seiner  Gegenwart 
eine  solche  Mischung  von  Hefeprefssaft  und  Zucker 
vorgenommen  wurde,  fiel  ihm  auf,  was  seine  Mit- 
arbeiter nicht  genügend  beachtet  hatten,  dafs  nach 
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kurzer  Zeit  in  der  fast  klaren  Flüssigkeit  eine  leb- 
hafte Gasentwicklung  begann.  Sofort  erfafste  er  die 
Tragweite  dieser  Krseheinung,  und  es  durchzuckte 
ihn  der  Gedanke,  dafs  es  sich  dabei  um  stürmisch 
einsetzende  alkoholische  Gärung  in  der  zellfreien 
Flüssigkeit  handle,  dafs  damit  die  alte  Streitfrage 
zwischen  Lieb  ig  und  Paste  ur  über  die  Ursache 
der  Gäruug  geschlichtet  sei:  die  Entdeckung  war 
gemacht  usw. 

Prof.  Martin  Hahn  schreibt  hierzu  folgendes 
—  Münch,  mediz.  Wochenschr.  1908,  55,  S.  515  — : 

Aus  der  Darstellung,  welche  M.  Gr  über  von 
der  Entdeckung  der  Zymase  gegeben  hat,  ist  er- 
sichtlich, dafs  das  Ziel,  welches  die  Arbeiten  zur 
Herstellung  des  Hefeprefssaftes  leitete,  zunächst 
ein  wesentlich  anderes  war,  als  der  Nachweis  der 
zellfreien  Gärung,  dafs  vielmehr  die  Gewinnung 
eines  Präparates  aus  Hefe  für  therapeutische  Zwecke 
angestrebt  wurde  und  dann  der  Zufall,  wie  wohl 
bei  den  meisten  bedeutenden  Entdeckungen,  so 
auch  hier,  eine  gewisse  Rolle  gespielt  bat,  indem 
die  Gärwirkung  des  zellfreien  Saftes  zutage  trat, 
als  man  «lern  Prefssafto  zum  Zweck  der  Konser- 
vierung Zucker  zusetzte.  Da  ich  selbst  au  den 
Vorarbeiten  durch  die  grundlegende  Ent- 
wicklung der  Methodik  beteiligt  bin,  darf  ich 
vielleicht  noch  ein  weiteres  zufälliges  Moment 
hinzufügen,  schon  um  mich  von  dem  Vorwurfe, 
die  auffallonde  Gärwirkung  dos  Saftes 
bei  Zuck  er  zusatz.  übersehen  zu  haben,  der 
von  M.  G ruber  sicherlich  nicht  beabsichtigt 
war,  aber  von  Fernerstehenden  leicht  erhoben 
werden  konnte,  zu  reinigen. 

Als  ich  auf  Veranlassung  vou  Hans  Büchner 
als  sein  damaliger  Assistent  mit  Unterstützung  des 
Herrn  cand.  pharm.,  jetzigen  Apothekers  Dr.  Bullen- 
heimer,  der  von  E.  Buchner  als  sein  Assistent 
und  Vertreter  für  die  Zerreibungsversuche  angestellt 
war,  zunächst  die  Verreibung  der  Hefe  mit  Quarz- 
sand nach  der  von  E.  und  H.  Buchner  bereits 
1893  geübten  Methode  ausführte,  gelang  es  nicht, 
die  Iuhaltsstoffe  der  Hefe  einigermafsen  zellfrei,  in 
nennenswerten  Quantitäten  und  unverdünnt  zu  er- 
halten. Erst  als  ich  den  Zusatz,  von  Kieseiguhr 
und  die  Verwendung  «1er  hydraulischen  Presse  mit 
der  Verreibung  durch  Quarzsand  kombinierte, 
wurden  grofse  Mengen  einer  beinahe  zellfreien, 
stark  eiweifshaltigen  Flüssigkeit  erzielt.  Mit  dieser 
wurden  dann  von  mir  Tierversuche  ausgeführt,  wo- 
bei sich  die  rasche  Zersetzung,  d.  h.  das  Verschwin- 
den des  gerinnbaren  Eiweifs,  eine  Erscheinung, 
die  weiterhin  durch  das  endotryptische  Enzym  auf- 
geklärt wurde,  herausstellte. 


Am  Ende  des  Sommersemesters,  unmittelbar 
vor  meiner  Abreise  in  die  Ferien,  konnte  ich  Prof. 
Hans  Buchner  die  definitiven  Resultate  vorlegen, 
mit  einer  genauen  quantitativen  Fixierung  der 
Vcr8ucbsbedingungen,  unter  denen  ein  stark 
eiweifshaltiger  beinahe  zellfreier  Prefsäaft  in  grofsen 
Quantitäten  zu  erhalten  sei.  Bei  dieser  Gelegenheit 
wurde  selbstverständlich  auch  die  von  mir  beob- 
achtete rasche  Zersetzung  des  Prefssaftes  erörtert, 
und  wir  besprachen,  dafs  die  bisher  zum  Zwecke 
der  Tierinjektion  geübte  Konservierung  mit  kleinen 
Mengen  von  Antisepticis  ziemlich  unwirksam  und 
wegen  der  entstehenden  Niederschläge  ungeeignet 
sei,  dafs  daher  die  Konserierung  mit  Salzen,  Gly- 
zerin oder  Zucker  bei  der  Wiederaufnahme  der 
Arbeiten  zu  versuchen  sei.  Wenige  Tage  nach 
meiner  Abreise  traf  Prof.  E.  Bu ebner,  der  über 
den  Fortgang  der  Arbeiten  wohl  ständig  von  seinem 
Bruder  unterrichtet  war,  aber  infolge  seiner  Ab- 
wesenheit von  München  bis  dahin  keinen  aktiven 
Anteil  daran  hatte  nehmen  können,  im  Institute  ein. 
Wer  nun  von  den  im  Institute  noch  anwesenden  und 
mit  den  Versuchen  beschäftigten  Herren  dem  Prefs- 
saft  zum  Zwecke  der  Konservierung  auf 
Anordnung  Hans  Buchners  zuerst  Zucker 
zugesetzt  hat,  ist  mir  nicht  bekannt,  da 
ich  mehrere  Monate  abwosend  war.  Als 
Resultat  konnte  mir  jedenfalls  Hans  Buchner 
einige  Zeit  später  die  Entdeckung  der  zellfreien 
Gärung  durch  seinen  Bruder  E.  Büchner  berichten. 
Dafs  die  Herstellung  des  stark  gärenden 
Saftes  unter  Benutzung  der  Kombination  von 
Kieseiguhr  und  Presse  «Ii©  Entdeckung  zum 
mindesten  sehr  erleichtert  hat,  wird  jeder 
zugeben,  der  einmal  versucht  hat,  ohne  dieses 
Hilfsmittel  auszukommen  und  die  schwächer  eiweifs- 
haltigen, nur  schwach  oder  gar  nicht  gärenden 
oder  nicht  genügend  von  lebenden  Zellen  befreiten 
Produkte  beobachtet  hat,  die  man,  wie  auch  die 
von  M.  Gr  über  zitierten  Versuche  von  Lüders- 
dorf (1846)  beweisen,  durch  einfaches  Zerreiben 
der  Hefe  erhält.  Die  Bedeutung  des  Prefssaftes 
für  das  Zustandekommen  der  Entdeckung  spricht 
sich  auch  darin  aus,  dafs  E.  Buchner,  wie  ich 
auf  seinen  nach  Vorlage  dieses  Manu- 
skriptes ausgesprochenen  Wunsch  feststelle,  meine 
wesentliche  Beihilfe  bei  Ausbildung  der  Methodik 
zur  Prefssaftbereitung  wiederholt  hervorgehoben 
hat  und  die  Monographie  »die  Zymasegärungi  nach 
II.  Buchners  Tode  von  uns  beiden  gemeinsam 
herausgegeben  wurde.  Und  an  der  Tatsache  der 
Bedeutung  des  Prefssaftes  wird  auch  dadurch  nichts 
geändert,  dafs  man  jetzt,  nachdem  E.  Buch  n er 
als  Erster  die  Erscheinungen  der  zellfreien  Gärung 
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richtig  gedeutet  hat,  sie  auch  mit  einer  abgeänderten 
Methodik  nachweisen  kann.  Aus  der  hier  gegebenen 
Darstellung  ist  der  weitere  Zufall  bei  der  Ent- 
deckung der  Zymase,  der  mich  von  dem  Vorwurfe, 
die  Erscheinung  der  Gärung  im  Prefssaft  nicht 
genügend  beachtet  zu  haben,  befreit,  er- 
sichtlich: ich  wur  eben  zur  Zeit,  als  zum 
ersten  Male  zum  Zwecke  derKon servierung 
dem  Prefssaft  Zucker  zugefügt  wurde, 
gar  nicht  in  München  anwesend. 


Eine  nöherstatTelung  des  bayerischen  Malz- 
aufschlages V1) 

Von  Pb.  SUuff-Kniisweiler. 

Schon  seit  dem  Jahre  190H"  ist  es  eine  ziem- 
lich ausgemachte  Sache,  dafs  der  bayerischen  Brau- 
industrie in  naher  Zukunft  eine  Höherbelastung 
mit  Steuern  zugedacht  werden  soll.  Der  Gründe 
dafür  sind  sehr  viele  anzuführen,  und  weiter  unten 
sollen  einige  davon  vorzeichnet  werden.  Nur  das 
sei  im  voraus  erwähnt :  es  sind  alles  Gründe,  durch 
die  man  mit  noch  mehr  Hecht  die  Abweisung  der 
auf  Höherbelastung  der  Bierbrauerei  abzielenden 
Bestrebungen  stützen  kann,  als  diese  Absichten  selbst. 

Welche  Rolle  das  Braugewerbe  in  Bayern  spielt 
und  wodurch  es  sich  von  der  gleichartigen  Industrie 
Norddeutschlands  unterscheidet,  ist  bekannt.  Neben 
einer  wirklichen,  weltberühmten  Grofsindustrie  ist 
die  Kleinbrauerei  noch  immer  in  überaus  zahl- 
reichen Betrieben  tätig,  und  es  geht  mit  dieser 
Kleinbrauerei  bei  weitem  langsamer  rückwärts,  wie 
i.  B.  in  der  norddeutschen  Brausteuergemeinschaft. 
Leute  von  oberflächlichem  Urteil  führten  bei  Be- 
gründung der  norddeutschen  Brausteuervorlage  im 
Jahre  1906  diese  Erscheinung  auf  die  Wirkung  der 
Staffelung  des  bayerischen  Malzaufschlages  zurück. 
Es  braucht  nicht  grundsätzlich  bestritten  zu  werden, 
dafs  die  Staffelung  da  oder  dort  in  der  gewünschten 
Weise  wirken  kann.  Aber  die  Hauptursache  für 
den  grundlegenden  Unterschied  liegt  doch  darin, 
dafs  in  Bayern  und  iu  Süddeutschland  überhaupt 
der  Konsum  weit  mehr  geschlossen  ist  als  in  Nord- 
deutschland, und  dafs  deshalb  so  mancher  Brauer, 
der  nur  für  seine  eigene  Wirtschaft  Bier  herstellt, 
mit  einer  ganz  nennenswerten  Jahreserzeugung  : 
rechnen  darf,  so  dafs  —  Braugewinn  und  Schank- 
gewinn  zusammengerechnet  —  immer  noch  eine 
ganz  ansehnliche  Rentabilität  zu  erreicheu  ist.  Dann 
kommt  dazu,  dafs  in  den  Landkreisen  Bayerns  sich 
das  Publikum  auch  heute  noch  durchweg  mit  einer 
Biersorte  genügen  läfst,  während  in  Norddeutsch- 
land selbst  Dorfwirtschaften  oft  drei  bis  vier  Biere 
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führen  müssen  und  dazu  oft  ihr  Hauptgeschäft 
noch  nicht  einmal  in  Bier  machen.  Endlich  ist 
bekannt,  dafs  iu  den  ländlichen  Gegenden  Bayerns 
die  Bevölkerung  nicht  wächst,  und  dufs  somit  neue 
Wirtschaften  nicht  entstehen.  Die  alten  aber  sind 
in  Händen  leistungsfähiger  Familien  und  brauchen 
nichtjjmit  Brauergeld  zu  rechnen;  sie  rechnen  viel- 
mehr damit,  dafs  ihnen  »ihr  Brauer«  ihre  selbst- 
gebaute Gerste  und  ihren  selbstgebauten  Hopfen 
zu  einem  auskömmlichen  Preise  abkauft.  Das  tut 
wohl  der  Kleinbrauer,  aber  der  Grofsbrauer  kann 
kein  Kuddelmuddel  in  seinen  Lagerbeständen 
brauchen.  Und  darum  auch  bevorzugen  die  länd- 
lichen Wirte  Bayerns  ihren  lokalen  Kloinbrauer, 
mit  dem  oder  mit  dessen  Familie  sie  eino  gene- 
rationenalte Bekanntschaft  persönlicher  Art  ver- 
knüpft, den  auch  alle  Konsumenten  persönlich 
kennen  und  zumeist  schätzen. 

Das  alles  sind  Verhältnisse,  die  direkt  darauf 
gerichtet  sind,  die  Kleinbrauerei  in  Bayern  zu  kon- 
servieren, während  es  im  deutschen  Norden  den 
Anschein  hat,  als  ob  eine  solche  Wirkung  sich 
selbst  durch  die  eigenartigsten  gesetzgeberischen 
Kniffe  nicht  erzielen  liefse.  Denn  auch  im  Reicha- 
reebnungsjahre  1906,  dem  ersten,  das  grofsenteils 
unter  der  Wirkung  der  Staffelsteuer  stand,  hat  sich 
die  Zahl  der  norddeutschen  Brauereieu  wieder  um 
rund  300  Betriebe  vermindert,  und  dafs  es  nicht 
die  Großbetriebe  waren,  die  da  ausgeschieden  sind 
(von  einigen  {Fusionen  abgesehen),  das  liegt  doch 
wohl  auf  der  Hand. 

Ist  aber  in  Norddeutschland  schon  nach  dieser 
Richtung  (Schutz  des  Kleinen)  die  Brausteuer- 
staffelung  ohne  die  erhoffte  Wirkung  geblieben, 
so  hat  sie  doch  eine  andere  Wirkung  im  Gefolgo 
gehabt,  zur  Freude  aller  Abstinenzapostel  und  zum 
Leide  dos  Reichsschatzsekretärs.  Die  Biererzeugung 
ist  um  fast  400000  hl  gegenüber  dem  Vorjahre 
zurückgeblieben. 

In  Bayern  ist  der  Malzaufschlag  eine  der 
wichtigsten  Kinnahmequellen  des  Staates  überhaupt, 
obwohl  das  Königreich  seit  der  Reichsgründung 
für  die  Aufrechterhaltung  seines  eigenen  Brausteuer- 
gebietes an  das  Reich  eine  alljährliche  Abfindungs- 
summe bezahlen  mufs.  Der  Ertrag  des  ärarischen 
Malzaufschlags  beträgt  seit  langen  Jahren  in  Bayern 
mehr  als  40  Millionen  Mark,  und  der  Etat  der 
Zölle  und  indirekten  Steuern  fufst  auf  ihm  zu  mehr 
als  's/4,  indes  diese  Einnahmequelle  dem  Staate 
überhaupt  rund  ein  Zehntel  seiner  gesamten  Ein- 
nahmen liefert. 

Die  norddeutsche  ßrausteuererhöhung  griff  nun 
auch  auf  Bayern  herüber,  und  zwor  in  drei  Formen. 
Zunächst  ist  die  Übergangsabgabe  für  bayerisches 
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Bier  bei  der  Ausfuhr  nach  Norddeutschland  von 
M.  2,00  auf  2,75  erhöht  worden,  und  erst  durch 
die  andauernden  Bemühungen  von  seiten  der  baye- 
rischen Regierung  hat  der  Bundesrat  den  Satz  auf 
M.  2,50  ermiifsigt.  Das  bedeutet  für  die  bayerische 
Exportbrauerei  und  verschiedene  Lokalbrauereien 
an  der  Grenze  des  Brausteuergebiets  eine  jahrliche 
Mehrauflage  von  0,9  bis  1  %  Millionen  Mark.  Zum 
andern  wurde  festgelegt,  dafs  die  Rückvergütung 
an  entrichtetem  Malzaufschlag  für  ausgeführtes  Bier 
von  seiten  Bayerns  keinesfalls  höher  bemessen  sein 
dürfe  als  der  tatsachlich  auf  den  Hektoliter  des 
betreffenden  Bieres  gezahlte  Steuerbetrag.  Das  be- 
dingt zwar  zurzeit  keine  Änderung  in  der  baye- 
rischen Rückvergütungsorduung,  die  ja  erst  vor 
wenigen  Jahren  eine  Neuregelung  unter  Minderung 
der  Vergütungssätze  erfuhr;  aber  die  Bestimmung 
kann  doch  zu  unaufhörlichen  Belästigungen  Anlafs 
werden.  Denn  da  auch  in  Bayern  die  Export- 
brauereien an  den  niedrigeren  Steuerstaffeln  Auteil 
haben,  wird  sich  nicht  immer  geuau  feststellen 
lassen,  mit  welchem  Satze  gerade  dasjenige  Quantum 
Malz  versteuert  worden  ist,  das  nach  der  nord- 
deutschen Brausteuergemeinschaft  zur  Ausfuhr 
kommen  soll.  Und  eudlich  erfährt  das  von  Bayern 
an  das  Reich  zu  leistende  Äquivalent  für  die  Auf- 
rechterhaltung des  eigenen  Stouorgebietos  eine  Er- 
höhung, die  nicht  unwesentlich  genannt  werden 
kann:  sie  beträgt  3  Millionen  Mark. 

Diese  letztere  Mehrleistung  geht  nun  zwar 
nicht  direkt  die  bayerische  Brauindustrie  uu  —  be- 
wahre. Aber  es  wird  vermutlich  kein  Jahr  ver- 
gehen, ohne  dafs  sie  der  bayerischen  Brauindustrie 
auf  die  Schultern  geladen  oder  dafs  wenigstens  ein 
solcher  Versuch  gemacht  wird.  Und  wie  die  Ver- 
hältnisse im  Parlament  des  gesegneten  ehemaligen 
Bierkönigreichs  liegen,  darf  man  im  vorhinein 
sich  darüber  ziemlich  klar  sein,  dafs  solchen  Be- 
strebungen kaum  gesteuert  weiden  kann.  Aber 
zunächst  ein  Wort  über  die  Erhöhung  des  Äqui- 
valentes an  sich! 

In  der  norddeutschen  Brausteuergemeinschaft 
war  ursprünglich  die  Brausteuer  so  geordnet,  dafs 
im  Durchschnitt  auf  das  Hektoliter  gebrauten  Bieres 
eine  Steuer  von  M.  1  treffen  sollte.  Eh  ist  bekannt, 
dafs  diese  Rechnung  für  den  Anfang  auch  richtig  j 
war,  dafs  sie  sich  allmählich  aber  ganz  anders  ge-  | 
stultete.  Denn  infolge  der  rationelleren  Brau- 
methoden, die  im  Laufe  der  Jahrzehnte  zur  Ein- 
führung kamen,  ging  dieser  durchschnittliche  Steuer- 
satz auf  75  Pf.  zurück  trotz  der  gleichzeitigen  Pro- 
duktionsverschiebung zugunsten  der  schwerer  ein- 
gebrauten untergärigen  Biere.  Bayern  zahlte  in- 
des sein  Äquivalent  auf  der  Grundlage  des  Steuer- 


fuTses  von  M.  1  vom  Hektoliter  weiter  und  hat  so- 
mit im  Laufe  der  Zeit  verschiedene  Millionen  zu 
viel  an  das  Reich  abgeführt.  Für  diese  Über- 
leistung ist  es  sogar  eine  recht  mäfsige  Entschädi- 
gung, wenn  man  bestimmt  hat,  dafs  das  bayerische 
Äquivalent  die  erwähnte  Erhöhung  erst  vom  Jahre 
1909  ab  erfahren  sollte. 

Nach  der  unlängst  herausgekommenen  vor- 
läufigen Nachweisung  der  Einnahmen  aus  Zollen 
und  indirekten  Steuern  im  Reich  für  das  Rech- 
nungsjahr 1907,  würde  jetzt,  eine  Jahreserzeugung 
von  43,8  Millionen  Hektoliter  in  der  Steuergemein- 
schaft angenommen,  dort  die  durchschnittliche 
Steuerhöhe  M.  1,13  betragen,  also  40  Pfennige 
mehr  als  früher  vom  Hektoliter.  Müfste  man  diese 
Erhöbung  auch  auf  das  bayerische  Äquivalent  um- 
legen, so  hätte  Bayern  in  Zukunft  fast  7'/5  Mil- 
lionen Mark  mehr  an  das  Reich  zu  entrichten  als 
bisher,  was  eine  sehr  schwere  Erschütterung  des 
bayerischen  Staatshaushalts  bedeuten  würde.  Schon 
die  Mehrleistung  von  3  Millionen  Mark  jährlich 
bringt  ihn  erheblich  aus  dem  Gleichgewicht  und 
führte  gleich  im  Anfang  in  verschiedenen  politischen 
Kreisen  des  Landes  zu  der  Forderung :  diesen  Mehr- 
betrag mufs  man  den  Grofsbrauereien  wieder  ab- 
nehmen durch  eine  intensivere  Staffelung  des 
ärarischen  Malzaufschlags. 

Aber  in  diesem  Umstand  beruht  nicht  die 
einzige  Sorge  des  bayerischen  Finanzministeriums. 
Man  hat  zu  lange  auf  dem  Braugewerbe  Holz  ge- 
hackt, als  dafs  damit  alle  Sorgen  gekennzeichnet 
sein  könnten.  Eine  der  wichtigsten  erscheint  viel- 
mehr schon  darin,  dafs  der  Ertrag  des  Malzauf- 
schlages in  Bayern  seit  Jahren  stark  rückgängig 
ist,  und  zwar  ohne  dafs  man  diesen  Rückgang 
etwa  einer  entsprechenden  Ausbeutesteigerung  zu- 
schreibon  könnte.  Denn  seit  eiuer  Reihe  von  Jahren 
sind  so  grundlegende  Neuerungen  im  Braugewerbe 
(namentlich  Bayerns!)  nicht  mehr  geschaffen  worden, 
dafs  man  von  einer  wesentlichen  Steigerung  der 
Rohmaterialausnutzung  sprechen  könnte.  Die  Grofs- 
industrie  ist  seit  mehr  als  einem  Jahrzohnt  mit  all 
den  Apparaten  versehen,  die  zu  diesem  Behufe 
von  der  Brauwissenschaft  geschaffen  worden  sind, 
und  die  Kleinbrauerei  kann  heute  so  wenig  wie 
vor  Jahren  daran  denken,  sich  diese  Sachen  zuzu- 
logen,  die  meist  nur  bei  beträchtlichen  Produktions- 
ziffern als  Ersparnisfaktoren  in  Frage  kommen. 
Hat  es  auch  letzten  Endes  gar  nicht  so  nötig.  Wo 
ein  geübter  Brauer  seinen  kleinen  Botrieb  in  allen 
Phasen  der  Bierbereitung  selbst  ordentlich  abwarten 
kann,  da  erzielt  er  auch  mit  den  alten  Einrichtungen 
ganz  leidliche  Resultate  und  jedenfalls  bessere,  als 
sie  ihm  ein  modernisiertes  Verfahren  während  der 
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Zeit  des  Vertraatwerdens  damit  liefern  könnte.  — 
Also  trotz  alledem  ist  der  Ertrag  des  Malzaufschlages 
in  Bayern  rückgängig.  Er  belief  sich  in  den  Jahren : 

1900  auf  43,7  Millionen  Mark 

1901  »    43,0  » 

1902  »    41,3        »  > 

1903  >    40,5  » 

1904  >    40,8        >  i 

1905  >    40,6  » 

1806   >    41,4        >  » 
1907    »  ? 

Worauf  kann  nun  diese  Bewegung  der  Staats- 
einnahmen aus  dem  Malzaufschlag  zurückzuführen 
sein?  In  der  Hauptsache  sicherlich  auf  den  Minder- 
konsum. Die  Konsucnminderung  ist  an  mancher 
Stelle  begreiflich  und  nicht  zu  verurteilen.  Denn 
es  ward  in  alter  Zeit  in  Bayern  gewifs  da  und 
dort  des  Guten  zuviel  getan,  und  selbst  wer  von 
auswärts  oder  vom  hohen  Norden  nach  München 
kam,  glaubte  vielfach,  nun  die  moralische  Ver- 
pflichtung zu  haben,  dafs  er  verschiedene  Krüge 
mehr  leere  als  sein  gewöhnlicher  Durst  erfordere. 
AVer  sehr  wesentlich  ist  diese  ganze  Sache  nicht. 

Vermindernd  auf  den  ßierkonsum  wirken  zahl- 
reiche Faktoren,  die  nun  einmal  in  unserer  Zeit 
liegen  und  nicht  zu  behebon  sind.  Da  ist  zunächst 
die  wachsende  Sportneigung  zu  erwähnen,  die  unsere 
Jugend  mehr  und  mehr  den  Trinkstätten  entführt; 
dann  ist  der  günstigen  Verkehrsgelegenheiten,  der 
Familienausflüge  zu  gedenken,  die  eine  erhebliche 
Verringerung  des  Bierkousums  mit  sich  bringen, 
weil  jetzt  mehr  gelaufen,  geradelt,  geautelt  wird  als 
gesessen.  Aber  eine  der  Hauptursachen  liegt  in 
der  behördlichen  Unterstützung  der  Autialkohol- 
bewegung.  Nicht  in  dieser  Bewegung  an  sich  — 
die  zieht  im  Bayerlande  nur  sehr  mäfsig  —  aber 
darin,  dafs  die  Behörden  diese  Agitation  unter- 
stützen. Die  Eisenbahner  sind  auf  Kaffee  und 
Mineralwasser  gesetzt  worden ;  die  Postbeamten  und 
Bediensteten  hat  man  in  der  gleichen  Richtung 
becinflufst;  auf  die  Kasenieninsassen  hat  man  die 
antialkobolische  Fürsorge  zu  erstrecken  versucht 
.  .  .  .  kurz,  überall  tritt  man  um  einer  Mode  willen 
dem  Bier  entgegen. 

Es  ist  ganz  selbstverständlich,  dafs  sich  das 
nicht  allein  an  den  Brauereien,  sondern  auch  am 
Staatssäckel  rächt.  Wie  helfen  sich  die  Brauereien 
angesichts  der  Ungunst  der  Situation?  Danach 
fragt  man  nicht.  Und  wie  hilft  sich  der  Staat, 
wenn  sich  der  Steuerertrag  mindert?  Er  erhöbt 
don  Steuerfufs.  Das  ist  doch  einfach.  Wie  lange 
man  dieses  Rezept  schon  ventiliert,  ist  eigentlich 
kaum  zu  sagen.    Schon  vor  einigen  Jahren,  als 


man  an  die  norddeutsche  Brausteuererhöhung  noch 
nicht  gedacht  hat,  erklärte  meines  Wissens  einer 
der  einflußreichsten  ultramontanen  Abgeordneten 
der  bayerischen  zweiten  Kammer,  der  Passauer 
Domherr  Seraph  Pich ler,  die  Steuerrückvergütung 
für  die  Bierausfuhr  sei  noch  zu  hoch,  die  Sätze 
müfsten  weiter  ermäßigt  werden. 

Nun,  damals  hat  man  das  Experiment  noch 
nicht  gemacht.  Vielleicht  hat  man  erst  noch  Gründe 
sammeln  wollen,  und  es  ist  ja  leicht  denkbar,  dafs 
die  weitblickenden  Herren  im  Finanzministerium 
sich  schon  zu  jener  Zeit  ausgekanut  haben  und 
nur  abwarten  wollten,  bis  ihnen  die  Veranlassung 
zu  einem  wirkungsvolleren  Vorgehen  gegeben  er- 
schien. Seit  nun  aber  das  norddeutsche  Brausteuer- 
gesetz im  Reichstag  durchgedrückt  worden  ist,  ist 
auch  in  Bayern  die  Begehrlichkeit  stark  im  Wachsen. 
Es  ist  bekannt,  dafs  man  im  letzten  Jahre  noch 
eine  kleine  Vorreform  ins  Werk  setzen  wollte  durch 
die  Umwandlung  der  Malzhektolitersteuer  in  die 
Besteuerung  nach  Doppelzentnern.  Das  sah  gut 
aus,  weil  dadurch  eine  gewisse  Einheitlichkeit  im 
Reiche  hergestellt  worden  wäre,  und  hätte  auch  ein 
Weniges  mehr  ertragen,  was  vom  Standpunkt  der 
bayerischen  Staatsfinanzen  wiederum  nicht  zu  ver- 
achton  war.  Aber  man  liefs  den  Plan  schliefslich 
fallen,  als  sich  die  Industrie  scharf  dagegen  er- 
klärte. Mau  wollte  die  Brauindustrie  noch  nicht 
zu  munter  machen.  Denn  man  hat  Gröfseres  mit 
ihr  vor. 

Am  6.  Juni  1906  erklärte  einer  der  einflufs- 
reichsten  Abgeordneten  im  Finanzausscbufs  der 
bayerischen  Abgeordnetenkammer  (ich  weifs  es 
nicht  gewifs,  glaube  aber,  dafs  es  wiederum  der 
Passauer  Domherr  Dr.  Pichler  war):  »Es  wird 
geschehen  müssen,  dafs  der  Malzaufschlag  in  den 
oberen  Staffeln  erhöht  werde.  Die  Grofsbrauereien 
können  eiue  gröfsere  Belastung  recht  wohl  ver- 
tragen.« (Zur  Illustration  dieser  Ansicht  sei  ange- 
fügt, dafs  im  gleichen  Jahre  die  Münchener  Hacker- 
brauerei  3  °/0  Dividende  weniger  als  zuvor  gab,  dafs 
die  Bürgerbrauerei  in  München  ihre  Rento  um  1  °/0 
ermäßigen  mufste,  dafs  der  Gewinn  der  Union- 
brauerei Schülein  <fc  Co.  wesentlich  zurückging,  dafs 
die  Schwabingerbrauerei  ihren  ganzen  bescheidenen 
Gewinn  für  Abschreibungen  verbrauchte  und  sich 
anschickte,  ihr  Grundkapital  herabzusetzen,  dafs 
die  Klosterbrauerei  unlebensffthig  geworden  war  und 
ihr  Kapital  auf  die  Hälft«  zusammenstrich  .... 
Diese  Liste  ist  nicht  etwa  vollständig.)  Und  in  der 
gleichen  Sitzung  bedauerte  der  Finanzminister,  dafs 
eine  Höherbesteuerung  der  Grofsbrauereien  nach 
dem  Wunsche  Pichlers  leider  wegen  der  Zoll- 
vereinsverträge  unmöglich  sei;  man  werde  aber  auf 
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andere  Weise  den  gleichen  Effekt  zu  erzielen  suchen 
(durch  das  mittlerweile  fallen  gelassene  Gewichts- 
steuerprojekt). Am  9.  Juli  vergangenen  Juhres  kam 
die  Abgeordnetenkammer  selbst  auf  die  Angelegen- 
heit zurück,  und  der  Zentrumsabgeordnete  Speck, 
der  ja  auch  in  der  norddeutschen  Brausteuerfrage 
die  Geburtshelferrolle  gespielt  hat,  erklärte,  das 
bayerische  Malzaufschlagsgesetz  sei  insofern  reform- 
bedürftig, als  die  Staffelung  ungenügend  sei. 

Von  da  nb  herrschte  so  ziemlich  Ruhe.  Und 
im  letzten  Budget  des  bayerischen  Staates  für  die 
Finanzperiode  1908/09  setzte  Finanzininister  von 
Pfnff  den  Ertrag  des  Malzaufschlags  getrosten 
Mutes  um  eine  halbe  Million  Mark  pro  Jahr  höher 
an  als  der  Ertrag  in  der  vorausgegangenen  Fiuanz- 
periode  gewesen  war,  nämlich  auf  41  700000  M. 

Es  ist  nun  eine  alte  Sache:  das  Papier  ist 
zwar  geduldig,  aber  nicht  immer  treu.  Unlängst 
sah  sich  Herr  v.  Pf  äff  veranlafst  (als  im  Landtag 
von  flinor  eventuellen  Steucrerhöhung  zur  Ermög- 
lichung der  Beamtenaufbesserung  die  Rede  war), 
zu  konstatieren,  dafs  der  Ertrag  des  Malzaufschlages 
im  ersten  Vierteljahre  1908  (wir  in  Bayern  rechnen 
bekanntlich  nach  Kalenderjahren)  ganz  erheblich 
zurückgegangen  sei,  und  dafs  er  seine  optimistischen 
Budgeteinsatze  nicht  aufrechterhalten  könne.  Es 
wurden  also  wieder  41200000  M.  eingesetzt,  wie  in 
der  Budgetperiode  1906/07.  Jetzt,  am  8.  Mai,  wurde, 
wie  schon  an  dieser  Stelle  berichtet,  im  Finanzaus- 
schufs  der  Etat  der  Zölle  und  indirekten  Steuern 
für  die  begonnenen  beiden  Finanzjahre  besprochen. 
Da  meinte  nun  Herr  v.  Pf  äff  im  Gegensatze  zu 
einem  Zentrumsredner  und  einem  sozialdemokra- 
tischen Abgeordneten,  in  der  jetzigen  Höhe  lasse 
sich  der  Einsatz  aufrechterhalten.  Er  erzählte,  die 
Mehreinnahmo  in  den  beiden  ersten  Vierteljahren 
1907  betrug  227  000  M.;  diese  Mehreinnahme  sei 
aber  bis  Ende  1907  auf  27  000  M.  heruntergesunken, 
und  die  rückläufige  Bewegung  halte  seitdem  an. 
Obwohl  er  zur  Begründung  wieder  auf  die  Aus- 
beutesteigerung hinwies,  verkannte  er  doch  nicht, 
dafs  der  Bierkousum  überhaupt  eine  Abnahme  er- 
fahren habe.  Der  Bierverbrauch  in  München  sei 
trotz  des  bedeutenden  Fremdenverkehrs  zurückge- 
gangen. (Wie  stark  dieser  Rückgang  pro  Kopf  der 
Bevölkerung  ist,  hat  der  Finanzminister  den  Aus- 
schufsmitgliedern  freilich  nicht  vorgesagt.  Der  Kopf- 
konsum beträgt  nicht  mehr  300 1  und  hat  noch 
1899  3641  betragen  I  Dafs  er  nun  infolge  der  not- 
gedrungenen Preiserhöhung  des  Winterbieres  um 
2  M.  vom  Hektoliter  nicht  gestiegen  ist,  sondern 
eher  einen  zeitweiligen,  wo  nicht  einen  dauernden 
weiteren  Rückgang  erfahren  hat,  ist  so  gut  wie 
gewifs.) 


Natürlich  liefe  der  Abgeordnete  Speck  diese 
Gelegenheit  nicht  vorübergehen,  ohue  sein  Stecken- 
pferd wieder  zu  besteigen:  mit  Rücksicht  auf  den 
Rückgang  der  Einnahmen  aus  dem  Malzaufschlag 
müsse  eine  höhere  Besteuerung  der  Grofsbrauereien 
platzgreifen.  Das  ist  also  ohne  jeden  Zweifel  die 
geschlossene  Meiuung  des  in  Bayern  bekannter- 
mafsen  allmächtigen  Zentrums.  Der  Abgeordnete 
Prieger  von  der  Freien  Vereinigung  (Bauern- 
bündler)  leistete  Sukkurs.  Für  eine  mäfsige  Er- 
J  höhung  der  Steuern  der  Grofsbrauereien  sei  er  zu 
•  haben.  Und  obwohl  der  liberale  Müuchener  Ab- 
;  geordnote  Löweneck  gegen  diesen  Gedanken 
entschieden  Front  machte,  was  ihm  eino  scharfe 
—  wenngleich  sachlich  durchaus  unberechtigte  — 
Replik  Pichl ers  eintrug,  verstärkt  sich  der  Ein- 
druck, dafs  etwas  im  Werke  ist.  Denn  der  Finanz- 
ministor äufserte  nicht  wieder  wie  früher,  dafs  eine 
Erhöhung  der  Steuer  über  M.  6,75  vom  Hektoliter 
Malz  hinaus  durch  den  Zollvereinigungsvertrag 
ausgeschlossen  sei,  sondern  er  meinte  diesmal,  die 
Frage  der  Steuererhöhung  sei  eine  rein  akademische, 
über  die  man  heute  noch  nicht  sprechen  könno. 
Die  Frage  könne  erst  bei  der  Abänderung  des  Malz- 
aufschlagsgesetzes erörtert  werden. 

Wer  diesem  Gang  der  Dinge  nachgeht,  wird 
sehen,  wohin  man  in  Bayern  treibt.  Selbst  wenn 
das  Ministerium  nicht  wollte,  wird  keine  dauernde 
Ruhe  mehr  sein.  Denn  das  Zentrum  hat  die  ab- 
solute Majorität,  und  ein  Minister,  der  sich  gegen 
den  Willen  dieser  Partei  wehrt,  kann  eben  nicht  viel 
mehr  tun  als  sein  Bündel  schnüren.  Wenn  aber 
nun  die  Mannen  des  Bauornbundes  in  dieser  Frage 
zu  Dr.  Pichler  und  Speck  stehen,  so  ist  eine 
sehr  starke  Majorität  für  die  gewünschte  Steuer- 
orhöhung  vorhanden.  Diese  Majorität  wird  sorgen, 
dafs  das  Rezept  nicht  vergessen  wird,  und  —  den 
Finanzininister  möchte  ich  kenneu,  der  eich  nicht 
gerne  durch  Parteiwillen  den  Sack  fülleu  liefse, 
namentlich  wenn  er  ohnehin  nicht  weifs,  woher  er 
die  Gelder  nehmen  soll  für  die  dringlichsten  Auf- 
gaben des  Staates. 

Ein  erfolgreicher  Widerstand  in  der  bayerischen 
Kammer  selbst  gegen  die  Pläne  der  Pich ler, 
Speck  und  Prieger  ist  kaum  denkbar,  wenn 
man  nicht  etwa  annehmen  will,  dafs  die  Reichs- 
ratkammer einsichtiger  ist  und  gegebenenfalls  ein 
Veto  einlegt. 

Ein  neuer  Flambierapparat. 

Von  Dr.  Alfons  Mänskuber. 

Die  Lötlampe  gehört  zu  den  unentbehrlichen 
Hausübeln  der  Brauerei;  stets  mufs  man  dieselbe 
hervorholen,  entweder  zum  Ausbessorn  der  Über- 
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lüge  in  den  Lager-  und  Gärgefäfsen  oder  zum  di- 
rekten Auftragen  der  schützenden  Schichten  (x.  B.  ( 
hei  den  Zementgärgefäfsen),  sowie  für  viele  andere 

Zwecke. 

Die  früher  gebrauchliche  Spirituslampe  ist  wohl 
liemüch  von  der  Bildflache  verschwunden  und  durch 
die  bequemere  Benzinlötlampe  ersetzt;  aber  auch  diese  | 
entspricht  nicht  den  Anforderungen,  welche  im  Betrieb 
an  einen  solchen  Apparat  gestellt  werden  müssen. 

Schon  das  Instandsetzen  ist,  wie  allgemein  be- 
kannt, umständlich  und  zeitraubend,  welcher  Fehler 
wegen  des  oft  nötigen  Nachfüllens  noch  besonders 
ins  Gewicht  fällt.  Dann  mufs  die  Form  der  er- 
leugten  Flamme  als  die  denkbar  ungünstigste  be- 
zeichnet werden,  denn  dieselbe  spitzt  sich  zu,  kon- 
zentriert so  die  Hitze  auf  einen  Punkt  und  bestreicht 
nur  eine  äufserst  kleine  Flache.  Wird  die  Arbeit 
tiieht  sehr  sorgfältig  ausgeführt,  so  brennt  das  Holz 
und  Pech  leicht  an,  was  dem  gewünschten  Effekte 
direkt  entgegenläuft.  Die  (iröfse  der  Flamme  kann 
mr  reguliert  werden,  doch  bleibt  dieselbe  immer 
eine  spitze  Stichflamme  mit  den  soeben  angedeu- 
teten Nachteilen.  Bei  gröfseren  Lötlampen,  wie  sie 
z.B.  zum  Imprägnieren  und  stetigen  Abflambieren 
BS  Zementbottiche  gebraucht  werden,  kommt  das 
Weatende  Gewicht  in  Betracht,  durch  welches  die 
Arbeitsleistung  stark  vermindert  wird.  Eine  Ex- 
plosion ist  nicht  ausgeschlossen  und  deshalb  ist 
es  verboten,  Leute  mit  solchen  Lampen  in  abge- 
K'hltwseiie  Räume,  z.  B.  Fässer,  zu  schicken.  Doch 
kommt  dies  in  der  Praxis  noch  sehr  häufig  vor; 
aber  ich  bin  überzeugt,  dafs  jeder  Vorgesetzte,  i 
«reicher  genötigt  ist,  solche  Arbeiten  ausführen  zu 
lasseu,  sich  der  grofsen  Verantwortung  bewufst  ist, 
die  er  damit  auf  sich  nimmt. 

Alle  diese  Nachteile  sind  behoben  durch  den 
Neuen  Flambierapparat  (Fig.  55),  der  im  folgenden 
bin  skizziert  werden  soll. 

Er  besteht  aus  Gasolinkessel  und  Brenner.  Im 
'•i*jlinkessel  befindet  sich  Gasolin,  eine  dem  Ben- 
n  ahnliche  Flüssigkeit.  Streicht  Luft  durch  Ga- 
Kün,  so  verdunstet  dasselbe  und  es  entsteht  ein 
Gemisch  von  Luft  und  vergastem  Gasolin,  das  | 
''Agas  heifst  und  brennbar  ist.  Daraus  ist  die 
Konstruktion  des  Kessels  leicht  verständlich.  Durch 
e;oe  Leitung  mit  eingeschaltetem  Druckreduzier- 
"«ntil  gelafigt  Druckluft  in  den  Kessel,  streicht  in 
-einen  Blasen  durch  das  Gasolin,  und  durch  eine 
weite  Leitung  wird  das  Luftgas  abgeführt.  Man 
iat  also  den  Apparat  einfach  durch  Schlauch  mit 
4er  Luftleitung  zu  verbinden  und  er  ist  gebrauchs- 
fertig. Das  Luftgas  leitet  man  vermittelst  Schlauch 
'inem  Brenner  zu,  wodurch  eine  grofse  Bewegungs- 
Whmt  erzielt  wird. 


Der  Brenner  besteht  aus  einem  geraden  Rohre 
mit  einer  Schraube  zum  Regulieren  der  Flamme. 
Bewegt  wird  die  Schraube  und  zwar  ohne  Mühe 
mit  Daumen  und  Zeigefinger  der  Hand,  die  den 
Brenner  hält.  Das  Gas  tritt  zu  einer  auswechsel- 
baren Düse  aus  und  über  diese  ist  ein,  nach  vorn 
sich  erweiternder  Becher  geschraubt,  so  dafs  eine 
Flamme  mit  grofsem  Querschnitt  entsteht.  Bei 
geringem  Druck  im  Kessel  ist  die  Flamme  mild, 
besonders  geeignet  für  Holzgefäfse.  Bei  grofsem 
Drucke  können  aber  auch  Stichflammen  bis  zu 
t'»0  cm  Länge  erzeugt  werden.  Da  der  Brenner  sehr 
leicht  ist  und  eine  Füllung  des  Kessels  ca.  10  Std. 
ausreicht,  kann  ohne  Ermüdung  und  ohne  Unter- 
brechung einen  ganzen  Tag  gearbeitet  werden. 


Eine  Explosion  ist  vollständig  ausgeschlossen, 
und  ohne  Bedenken  können  Fässer  abflambiert 
werden,  da  Brenner  und  Brennmaterial  räumlich 
getrennt  sind. 

An  mehreren  Orten  funktioniert  der  im  Deutschen 
Reiche  geschützte  Apparat  schon  mehr  als  ein  Jahr 
zur  vollsten  Zufriedenheit.  Fabrikant  ist  August 
Schellenbaum,  Brauereimaschinenfabrik  in  Winter- 
thur  (Schweiz.) 


Bericht  über  den  zweiten  internationalen 
Rongrefs  für  Zucker-  und  Gärungschemie 
zu  Paris  vom  6.  bis  10.  April  1908.1) 

Von  den  gelegentlich  des  Kongresses  behan- 
delten Themen  seien  hier  die  auf  das  Brauwesen 
bezugnehmenden  Vorträge  im  Auszug  wiederge- 
geben. 

«)  U  Biere,  1908,  Nr.  4. 
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Die  Wichtigkeit  der  botanischen  Reinheit 
der  landwirtschaftlichen  Sämereien, 
welche  industriell  verwertet  werden  (Brau- 
gerste). 
Von  L.  BlaringheB. 

Der  schwedische  Agronom  Tb.  v.  Neergard 
hat  auf  den  Gerstenkörnern  das  Vorhandensein  von 
Haaren  und  Borsten  festgestellt,  deren  verschiedene 
Formeu  und  Kombinationen  vollständig  gleich 
bleiben,  wenn  man  die  Samen  auch  auf  Hunderten 
von  Hektarn  fortpflanzt.  Dank  dieser  Eigenschaften 
und  gewisser  morphologischer  Eigentümlicheiten 
der  Borsten  war  es  ihm  möglich,  von  den  gewöhn- 
lichen gemischten  Gersten  einheitliche  Sorten  zu 
trennen,  deren  Reinheit  und  Natur  schon  durch 
die  Prüfung  einer  kleinen  Probe  der  Gersten  und 
einiger  Borsten  festzustellen  ist. 

Die  chemische  Beschaffenheit  der  Körner  steht 
im  innigen  Zusammenhang  mit  den  morphologi- 
schen Eigenschaften  der  Körner  und  der  Borsten. 
Die  frisch  bezogenen  Hanna-  und  Champagne- 
Gersten  weisen  dieselben  Eigenschaften  auf,  und 
diese  unterscheiden  sich  deutlich  von  denen  der 
Gersten  zweiter  Qualität  Norddeutachlands  und  der 
Gebiete  Frankreichs  mit  mehr  oderwonigerschwerem 
Boden.  Die  chemischeZusaminensetzung  derGersteu 
einer  einheitlichen  Sorte  schwankt  nur  innerhalb 
enger  Grenzen.  Die  rasch  ausführbare  und  sehr 
genaue  Bestimmung  der  Sorte  trägt  sehr  zur  Ver- 
vollständigung der  chemischen  Analyse  bei.  Um 
Gerste  richtig  beurteilen  zu  können,  wird  die  In- 
dustrie gut  daran  tun,  die  Bewertungsmomente 
nach  den  physiologischen  Eigenschaften  mehr  heran- 
zuziehen. 

Über   eine    rasche   Wasserbestimmungs-  I 
methode  in  Getreide. 
Von  P.  Petit. 

Die  augenblicklich  angewandte  Bestimmungs- 
raethode  verlangt  eine  genaue  Wage,  einen  gut 
eingestellten  Trockenschrauk  und  insbesondere  viel 
Zeit,  mindestens  5  —6  Stunden;  das  sind  Hindemisse, 
welche  sich  insbesondere  bei  der  Wasserbestimmuug 
der  Rohmaterialien,  sei  es  zur  Beobachtung  der 
Weiche,  der  Keimung  oder  des  Darrprozesses  un- 
angenehm bemerkbar  machen. 

Nach  der  mitgeteilten  Methodo  erhitzt  man 
100  g  Körner  30  Minuten  auf  150— 1G0°  in  Paraffin. 
Die  so  erhaltenen  Resultate  stimmen  auf  etwa  0,21 
mit  den  nach  dem  gebräuchlichen  Verfahren  erhal- 
tenen Werten  überein.  Die  Methode  kann  auf  alle 
Substanzen  angewendet  werden,  welche  von  Paraffiu 
bei  den  hohen  Temperaturen  nicht  angegriffen 
werden. 


Die    Gerstenweiche    unter  Anwendung 
hoher  Temperaturen;  Somlö-Verfahren. 
Von  K.  F.  Somlö. 

Das  Verfahren  verfolgt  nicht  nur  den  Zweck 
der  Reinigung  und  annähernden  Sterilisierung  des 
Kornes,  sondern  auch  den  einer  Beschleunigung 
der  Weiche  und  der  Verbesserung  des  Bier- 
geschmackes durch  Entfernung  von  harzigen  oder 
bitteren  Bestandteilen.  Diese  Behandlung  der  Gerste 
ist  insbesondere  dadurch  verschieden  von  der  schon 
früher  angewandten  Weiche  mit  warmem  Wasser, 
dafs  man  nach  dem  Somlö-Verfahren  bis  zu 
Temperaturen  von  90°  C  geht,  wodurch  der  Ge- 
brauch antiseptischer  Mittel  Uberflüssig  wird.  Das 
Verfahren  erlaubt  eine  Keimung  der  frisch  geern- 
teteu  Gerste  und  zwar  ohne  deren  vorheriges 
Trocknen.  Gersten,  die  reich  an  stickstoffhaltigen 
Substanzon  sind,  zeigen  eine  nonnale  Auflösung. 
Auch  auf  Spitzmalz  läfst  sich  die  Methode  au- 
wenden. 

Praktische  Versuche  über  Mälzerei. 
Von  N.  Benner. 

Bei  zwei  Versuchen  mit  derselben  Gerste  unter 
sonst  gleichen  Bedingungen  handelte  es  sich  darum, 
deu  Eiuflufs  der  höchsten  Temperaturen  und  der 
Dauer  dieser  Temperaturen  während  der  Keimung 
und  zwar  in  deren  höchstem  Stadium  festzustellen. 

Es  ergab  sieb,  dafs  die  Blattkeime  um  so 
länger  sind,  je  länger  das  Temperaturmaximum  ge- 
halten wurde. 

Bei  einer  zweiten  Reihe  von  Versuchen  han- 
delte es  sich  darum,  den  Einflufs  der  hoben  Tempo 
raturen  auf  Malz  uud  Bier  festzustellen;  beim 
Mälzeu  unter  Anwendung  hoher  Temperaturen 
werden  verhältnismäfsig  grofse  Mengen  Stickstoff  frei 
und  zwar  hauptsächlich  unter  Bildung  von  Am- 
moniak; die  Biere  aus  solchem  Malz  sind  leer  im 
Vergleich  mit  Bieren,  zu  deren  Herstellung  Mal/, 
von  kalter  Haufenführung  verwendet  wurde. 

Über  die  Beziehungen  zwischen  der  Zu- 
sammensetzung  des    Malzes    und  dem 
Mälzungssch  wand. 
Von  Bloch. 

Es  wurden  Versuche  mit  verschiedenen  Gersten 
auf  der  Tenne  und  beim  Vermälzen  angestollt,  wo- 
bei besonders  die  Ausbeute  und  die  Änderungen 
im  Extrakt-,  Eiweifs-  und  Säuregehalt  berücksichtigt 
wurden.  Dabei  liefsen  sich  die  Beziehungen  zwischen 
dem  Extraktverlust  und  dem  Verlust  der  Trocken- 
substanz durch  Atmung  feststellen,  ebenso  der  Ein 
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flufs  der  Blattkeimlänge  auf  das  Verhältnis  der 
löslichen  Eiweifskörper  im  Malz. 

Der  Einflufs  fremder  Einwirkungen  auf 
das  diastatische  Vermögen  des  Malzes. 

Von  D.  Slm»n. 

Das  diastatische  Vermögen  des  Malzes  wird 
durch  geringe  Säuremengen  gefördert,  ebenso  durch 
die  Anwesenheit  von  Stoffen,  welche  iu  den  Malz- 
auszügen oder  in  aolchen  von  Rohfrucht,  auch 
wenn  sie  gekocht  sind,  enthalten  sind.  Da  aber 
die  Lösung  der  Eiweifssubstanzen  durch  die  Ein- 
Wirkung  des  zum  Brauen  verwendeten  Wassers 
nicht  unwesentlich  beeinflufst  wird ,  da  ferner  in 
schwach  alkalischer  Lösung  Eiweifskörper  mit 
Verzuckerungsvermögen  ausgefällt  werden,  wurde 
nie  diastatische  Kraft  des  Malzes  näher  untersucht, 
der  Säuregehalt  wurde  durch  Soda-  oder  Am- 
moniakzusatz  reduziert,  und  die  Versuche  zeigten 
in  der  Tat,  dafs  bei  gewissen  Malzen  der  alkalische 
Aaszug  ein  höher  verzuckerndes  und  verflüssigeu- 
ä<s  Vermögen  besitzt  als  der  rein  wässerige  Auszug. 

Zur  Stärkebestimmung. 
Die  Lösung  der  Stärke  durch  Trichlor- 
essigsäure. 
Von  Ph.  Biowrgre. 

Von  allen  bisherigen  Stärkebestimraungsmetho- 
den  kann  nur  das  Polarisationsverfahren  Anspruch 
auf  rasche  Ausführbarkeit  machen ;  man  ist  jedoch 
bei  der  Anwendung  desselben  meist  auf  Schwierig- 
keiten gestofsen;  entweder  geht  das  Filtrieren  nicht 
glatt  vor  sich,  oder  die  Flüssigkeit  ist  zu  stark  ge- 
färbt. 

Hoher  Druck  soll  nicht  angewendet  werden, 
ebensowenig  Mineralsäuren. 

Nach  zahlreichen  Versuchen  ergab  die  Au- 
wendung einer  3prozentigen  Trichloressigsäurc  bei 
einem  Druck  von  einer  Atmosphäre,  entsprechend 
einer  Temperatur  von  1201»  C,  sehr  befriedigende 
Resultate. 

Falls  neben  der  Stärke  noch  Kohlehydrate  vor- 
banden sind,  mufs  die  gelöste  Stärke  durch  Baryt 
und  Alkohol  oder  durch  Jod  und  Magnesiumsulfat 
gefällt  werden;  man  löst  den  Barytniederschlag 
nach  Lintner,  titriert  in  der  Lösung  den  Baryt- 
überschufs  nach  Asboth,  oder  den  Jodüberschufs 
nach  Harz. 

Die  Bedingungen  der  Fällung  des  Baryts  sind 
genau  vorgeschrieben;  vergleichende  Versuche  haben 
die  Genauigkeit  der  TrichloressigsiUiremethodc  er- 
geben. 


Über  die   annähernde   Bestimmung  des 
Gewichtes  der  Treber  von  100  g  Malz  und 
des   in    den   Trebern  zurückbleibenden 
Extraktes. 
Von  E.  Ontter*. 

Die  Bestimmung  der  Sudhausausbeute  gibt 
Aufschlufs  über  die  Differenz  zwischen  dem  im 
Laboratorium  gefundenen  höchsten  Extraktwert  des 
Malzes  und  dem  der  Praxis.  Dieser  Verlust  ist 
auf  die  Treber  zurückzuführen  und  dürfte  aus  diesen 
auch  zu  berechnen  sein. 

In  einfacher  Weise  bestimmen  wir  die  100  Teilen 
Malz  entsprechende  Menge  Treber:    Aus  dem  im 
;  Laboratorium  im  Malz  gefundenen,  und  dem  in  den 
Trebern  noch  enthaltenen  Extrakt  läfst  sich  nämlich 
der  Extrakt  vertust  der  Praxis  leicht  berechnen. 

Dies  dient  als  ergänzende  Kontrolle  und  gibt 
gleichzeitig  den  in  den  Trebern  zurückgebliebenen 
Extrakt  an,  wenn  die  Praxisausbeute  und  die  La- 
boratoriumsausbeute im  Malz  bekannt  ist. 

'■  Der    Einflufs    der  Verzuckerungstempe- 
ratur auf  den  Extrakt  und  den  gelösten 
Stickstoff. 
Von  Yalanee. 

Versuche  in  der  Praxis  zeigen,  dafs  bei  manchen 
Malzen  weder  der  Gesamtstickstoff  der  Würze  noch 
der  durch  die  Hefe  assimilierbare  vom  Sudver- 
fahren abhängig  ist. 

Im  Laboratorium  wurden  Untersuchungen  be- 

'  züglich  des  Einflusses  der  Verzuckerungstemperatur 
auf  den  Extrakt,  sowie  auf  den  Gesamtstickstoff  und 
den  für  die  Hefe  assimilierbaren  Stickstoff  angestellt. 
Sie  bestätigten  die  in  der  Praxis  gemachten  Be- 
obachtungen, anderseits  zeigten  sie,  dafs  der  bei 
einer  bestimmten  Endtemperatur  gebildete  Extrakt 

I  von  der  Beschaffenheit  des  Malzes  abhängt  und 
zwar  der  Extrakt  in  Prozenten  der  Höchstausbeute. 
Daraus  läfst  sich  folgende  Nutzanwendung  für  die 
Praxis  ziehen:  Beim  Arbeiten  mit  Feinmehl  erhält 
man  bei  einer  Temperatur  von  (35°  fast  den  ge- 
samten Extrakt;  eine  höhere  Temperatur  ist  ohne 
Einflufs  auf  die  Zusammensetzung  der  Würze. 

Der  Einflufs  der  Enzyme  und  der  Maisch- 
daucr  auf  den  während  des  S  ud  prozes  se  s 
in  Lösung  gehenden  Stickstoff. 
Von  D.  Simon. 

Beim  Vennaischen  des  Malzes  geht  eine  Lösung 
I  der  Eiweifskörper  teils  durch  im  Malz  enthaltene 
bakterielle  Enzyme,  teils  durch  die  Peptaso  vor 
sich;  die  Tätigkeit  der  letzteren  kann  mehr  oder 
weniger  weit   getrieben  werden;  die  Endprodukte 
i  sind  die  Amino  Amidosäuren  und  Ammoniaksalze. 
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Um  die  Tätigkeit  der  Enzyme  von  der  der 
Peptase  zu  trennen,  wurden  Versuche  angestellt  zur 
Peststellung  der  Mengen  Ammoniak,  die  sich  bei 
der  Verarbeitung  des  Malzes  bei  verschiedenen 
Temperaturen  und  verschiedener  Maischdauer  mit 
reinem  Wasser  und  anderseits  nach  Zusatz  von 
Flufssäure  gebildet  hatten.  Es  wurde  festgestellt, 
dafs  der  Ammoniakgehalt  weder  durch  die  Maisch- 
dauer noch  durch  die  Maischtemperaturen  unter 
der  Einwirkung  von  Fluorverbindungen  erhöht  wird; 
die  Peptase  scheint  keinen  wesentlichen  Abbau  der 
Eiweifsstoffo  auszuüben;  anderseits  findet  mit 
steigender  Maischdauer  keine  Ammoniakanreicherung 
bei  Anwendung  von  Wasser  ohne  Zusatz  statt. 
Es  geht  sogar  bei  15°  eine  Minderung  vorsieh,  die 
dann  annähernd  konstant  bleibt,  und  sich  bei  ca.  50° 
ein  wenig  erniedrigt.  Die  Ursache  dürfte  auf  die 
gleichzeitige  Anwesenheit  von  mehreren  Bakterien- 
arten zurückzuführen  sein,  die  durch  die  Erhöhung 
der  Temperatur  oder  Lüftung  ungleich  beeinflufst 
werden. 

Zur  Bestimmung  des  W  ür ze  vol  um ens  bei 
der  Berechnung  der  Ausbeute. 
Von  E.  Verhelst. 

Das  Würzevolumen  ist  naturgemafs  der  Haupt- 
faktor bei  der  Ausbeuteberechnung  und  es  ist  da- 
bei zu  beuchten,  ob  dasselbo  im  Hopfenkessel  oder 
im  Gärbottich  bestimmt  werden  soll. 

Für  den  Würzekessel  müssen  verschiedene 
notwendige  Korrekturen  berücksichtigt  werden,  so 
für  die  suspendierten  Substanzen,  den  Hopfen,  die 
Ausdehnung  der  Pfanne,  die  Temperatur  der  Würze, 
etc.,  und  man  hat  diese  verschiedenen  Faktoren 
für  jede  Brauerei  eigens  zu  prüfen.  Es  wäre 
wünschenswert,  dufs  von  seilen  der  Praxis  Resultate 
von  vergleichenden  Versuchen  zwischen  Sudhaus 
und  Gfirkellerausbcute  zur  Kenntnis  gebracht  würden. 

(Schilift;  folgt) 


Aus  der  wissenschaftlichen  Literatur. 

Kapillarisation  des  Hefezellsaftes.  Von  J.  Gruft«'). 

Verf.  hat  durch  Herstellung  von  Kapillarisalions- 
feldern,  welche  mit  verschiedenen  Ueagentien  behandelt 
wurden,  in  der  Hefe  vorhandene  Enzyme  nachzuweisen 
versucht.  Er  wählte  diesen  Weg,  bei  welchem  unter 
möglichstem  Ausschluß  von  Sauerstoff  gearbeitet  wurde, 
da  die  proteolytischen  Enzyme  zu  fürchten  sind  und 
auch  wegen  der  möglicherweise  eintretenden  Bildung 
von  Peroxyden.  Schon  früher  hatte  Verf.  nachgewiesen, 
dafs  die  lebende  Hefezelle  Oxydation  hervorzurufen 
vermag  und  darauf  hingewiesen,  dafs  ihr  eiu  Körper 
mit  Glyzerin  entzogen  werden  könne,  der  peroxydasische 
Eigenschaften  besitzt. 

'}  Wochenicbr.  f.  Brauerei  1908,  25,  S.  66. 


Wurde  die  eine  Hälfte  des  Kapillarisationsfeldes 
des  Saftes  von  obergäriger  Prefshefe  auf  Filtrierpapier 
aufgelegt,  welches  mit  Tetramethylparaphenylcndiamin- 
chlorid  getränkt  war,  so  färbte  sich  eine  innere  Zone 
violett;  eine  äufscre  blieb  rein  weih».  Das  zweite  Halb- 
feld wurde  mit  Ursoltartrat  -f-  Wasserstoffsuperoxyd 

'  untersucht  und  ergab  ebenfalls  eine  rein  weifsbleibende 

|  Randzone,  die  aber  nur  1 — 2  mm  breit  war.  Aufser- 
halb  derselben  trat  bald  die  gelbbraune  Färbung  der 

I  Autoxydation  auf,  nach  innen  wurde  sie  von  einer 
dunklen  Randzone  begrenzt,  welche  ein  hellschiefer- 
farbiges  Feld  umschlofs.  Bei  Anwendung  von  Guajak 
-|-  H2Oa  wurde  dieses  Feld  hellblau.  Ohne  Wasser 
stoffsuperoxyd  blieb  die  Blaufärbung  völlig  aus.  Eine 
Spaltung  von  H202  war  in  allen  Zonen  zu  bemerken, 
am  energischsten  in  der  weifsen  Randzone.  Eö  sind 
also  zweifellos  Oxydase  (Oxygenase)  und  Peroxydase 
vorhanden.  Die  Hefenoxydase  vermag  Guajak  nicht 
zu  oxydieren.  Karminsäure  färbt  das  ganze  Feld  6cbou 
rot,  nur  in  der  Randzone  wurde  die  Farbe  zerstört. 
Mehrere  der  Zonen,  welche  die  Violettfärbung  ergaben, 
wurden  ein  wenig  angefeuchtet  und  ausgepreist.  Die 
Lösung  wirkte  energisch  auf  Tetram ethylparaphenylen- 
diarainchlorid  ein,  aber  nicht  auf  Gunjak.  In  der 
weifsen  Zone  ist  ein  reduzierender  Körper  vorhanden, 
welcher  HjO-j  spaltet,   aber   nicht  H2S  entwickelt 

;  Aceton-Hefe,  welche  mehrere  Tage  mit  Wasser  und 
Thymol  unter  Wattevcrechlufs  an  der  Luft  stand,  ent- 
wickelte keinen  Schwefelwasserstoff.   In  dem  KapiUari- 

i  r 

\  sationsfeld  war  Oxydase  nicht  zu  bemerken,  dagegen 
eine  schwache  Reduktionswirkung. 

Wie   sich   an   Doppelfeldern  von  Hefesaft  und 
Parenchymsaft  der  Kartoffel kuolle  zeigt,  ist  die  Hydro- 
genäse  aufeerordentlich  reaktionsfähig  und  vermag  in 
|  Verbindung  mit  den   übrigeu  reduzierenden  Körpern 
j  das  ziemlich  stabile  Methylenblau  zu  entfärben,  wenn 
I  ihre  Wirksamkeit  bei  eintretender  Gärung  gesteigert 
i  wird;  ferner  wird  Trnpäolin  und  Molybdänsäure  redu- 
ziert, wenn  man  diese  Körper  der  gärenden  Flüssigkeit 
zusetzt.    Die  Reduktion  dieser  Körper  sowie  die  Ent- 
wicklung   von    Schwefelwasserstoff    bei    Zusatz  von 
Schwefel  wird   durch  etwa  10%  Kochsalz  gehemmt 
Wird  durch   Kochöalzzusatz  die  Gärung  unterdrückt, 
so  unterbleibt  auch  die  Bildung  von  Glykogen,  bei 
lagernder  liefe   tritt  die  Wirkung  der  Hydrogenase 
!  auffallend  zurück.  H.  Will. 

Die  Erscheinung  der  Flockenbildung  oder  Agglutination  bei 
Alkoholhefen.  Von  Beijerinck.1) 
Reingezüchtete  Oberhefo  flockt  oder  agglutiniert 
nicht,  während  diese  Eigenschaft  oei  der  roh  kulti- 
vierten Hefe  immer  mehr  oder  weniger  deutlich  zum 
Ausdruck  kommt.  Sie  ist  auf  zwei  gänzlich  verschiedene 
Ursachen  zurückzuführen,  nämlich  erstens  auf  die  Gegen- 
wart von  gewissen  Hefenarten,  welche  sich  nicht  selten 
in  der  rohen  Prefshefe  finden  und  an  und  für  sich  stark 
flocken  (Autoagglutiuation),  und  zweitens  auf  einige 
Milch8äurefermeute,  welche  die  Eigenschaft  haben,  dio 

')  Ontralbl.  Hakt  II,  1908,  20,  S.  641. 
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an  und  für  sich  nicht  flockenden  Hefenarten  zur  Flockung 
zu  bringen  (symbiotische  Agglutination).  Eine  starke 
Autoagglutination  zeigt  die  gewöhnliche  Unterhefe  der 
Bierbrauereien,  ferner  kommt  diese  Erscheinung  dem 
Saccharomyces  curvatus  Beijerinck  (levüre  caseeusc 
Paateur)  zu,  welche  in  der  gewöhnlichen  Bäckerhefe  vor- 
kommt. Autoagglutinierend  ist  eine  eigene  Varietät  der 
gewöhnlichen  Prefshefe  selbst.  Als  eine  weitere,  sehr 
eigentümliche  Art  ist  Saccharomyces  muciparus  Bei- 
jerinck anzuführen,  welcher  mit  Saccharomyces  fragrans 
eine  nicht  agglutinierende  Art,  nahe  verwandt  ist. 
Saccharomyces  muciparus  ist  durch  seine  grofse  Varia- 
bilität bemerkenswert ;  es  gehört  zu  den  kleineren  Hefen 
mit  einer  elliptischen  Hauptform  und  einer  myzelartigen 
Variante. 

Symbiotisch  wird  die  Agglutination  durch  Lactokokkus 
Vglutinans  bewirkt,  zu  welchem  alle  in  Würze  viel  Milch- 
-.iure  produzierenden  Lactokokken,  welche  mit  Maltose, 
aber  nicht  mit  Milchzucker  wachsen,  gehören.  Beim 
Aufbewahren  der  Kulturen  auf  Würzeagar  bei  Luftzutritt 
<reht  das  Vermögen,  Hefe  zu  agglutinieren  verloren,  bei 
i*schränktern  Luftzutritt  und  bei  niederer  Temperatur 
bleibt  es  bestehen.  Die  Agglutinierung  ist  auf  Schleim- 
lildung  seitens  der  Bakterien  zurückzuführen.  Weil  aber 
manche  Bakterien,  welche  Hefe  stark  agglutinieren,  ganz 
weiche  Kolonien  erzeugen  und  niemals  fadenziehende 
Kulturen  erhalten  werden,  mufs  auch  geschlossen  werden, 
dafs  in  letzterem  Falle  die  Schleimbildung  ebensosehr 
unter  dem  Einflute  der  Hefe  steht,  wie  dem  der  Bak- 


terien selbst.  We 


Kulturen  auf  Würzeaear 


an  der  Luft  zusammen  mit  reingezüchteter  Prefshefe 
iufbewahrt,  bleibt  das  Agglutinationsvennögen  ebenfalls 
erhalten.  Diese  symbiotischen  Kolonien  zeigen  eine  sehr 
tharakteristischc  Kräufselung  der  Oberfläche. 

Alle  untersuchten  Alkoholhefen  werden  durch  die 
Bakterien  mehr  oder  weniger  vollkommen  agglutiniert. 

Es  gibt  auch  Arten  von  Lactohazillen,  welche  Hefe- 
agglutinatiou  hervorrufen;  I-actobacillus  densus,  Lactob. 
conglomeratus.  Die  letztere  Art  tot  leicht  kenntlich  durch 
den  säuerlich-widerlichen  Geruch  ihrer  Kulturen  in  Würze, 
und  an  der  höchst  eigentümlichen  Form,  welche  die 
Ebenen  bei  hohen  Temperaturen  und  starker  Lüftung 
annehmen. 

Verf.  gibt  ein  Verfahren  zur  Kolonienzüchtung  in 
flüssigen  Nährböden  an.  Im  wesentlichen  besteht  dieses 
darin,  dafs  man  in  grofse  Glasdosen  mit  ebenem  Boden, 
welche  auf  einer  schwarzen,  ebenen  Tischplatte  genau 
horizontal  aufgestellt  sind,  eine  dünne  Schichte  einer 
«eigneten  Nährflüssigkeit  bringt,  in  welcher  die  zu 
kultivierenden  Keime  in  sehr  grofser  Verdünnung  sus- 
pendiert sind.  Bei  dem  Nachweis  von  agglutinierenden 
Bakterien  wird  die  Flüssigkeit  von  den  am  Boden  liegen- 
den Kolonien  abgegossen.  Alle  gewöhnlichen  Formen 
Belsen  mit  der  Flüssigkeit  ab,  während  die  agglutinierten 
entweder  an  der  Stelle  bleiben  oder  beim  Abrliefsen  als 
zusammenhängende  Flocken  sofort  kennbar  sind  und 
mit  dem  Platindraht  aufgenommen  werden  können. 
Durch  dieses  Verfahren  kann  über-  und  Unterliefe 
quantitativ  nebeneinander  bestimmt  werden.  Anstatt 


flüssige  Nährböden  anzuwenden,  kann  auch  eine  Streu- 
kultur des  zu  untersuchenden  Gemisches  auf  der  Ober- 
fläche einer  Würzeagarplatte  gemacht  werden.  Durch 
vorsichtiges  Erwärmen  l&Ist  man  die  Platte  abtrocknen 
und  kultiviert  bei  30°  C.  Wenn  die  Kolonien  entwickelt 
sind,  werden  Bie  gezählt.  Dann  wird  die  Platte  vor- 
sichtig mit  Wasser  übergössen,  welches  die  Oberhefe- 
kolonien auflöst  und  die  agglutinierenden  Unterhefe- 
kolonien zurückläfst. 

Auch  die  auxanographische  Methode  kann  ange- 
wendet werden.  H.  Will. 


Neue  Erfindungen. 

Flaschenfnllhahn  für  anter  Druck  stehende  Flüssigkeiten. 

Adolf  Hartter  in  Stuttgart.  —  D.  R.  P.  Nr.  180242. 
Flaschenfnllhahn  für  onter  Druck  stehende  Flüssig- 
keiten, gekennzeichnet  durch  zwei  in  einem  Doppeigehause  (/) 
gelagerte  Hahnkorper  (2,  3),  von  denen  der  eine  (3)  bei  der 

Drehung  des  an  ihn  an- 


geschlossenen Ftascben- 
h alters  nach  der  einen 
oder  anderen  Richtung 
bis  zur  Füllatellnng  den 
mit  zwei  Durcblafekanä- 
len  versehenen  Hahn- 
körper (2),  welcher  mit- 


Tig.  H. 


Kl«.  6T. 


tels  8perrgetriebe*  (12,  /.'),  14)  nur  nach  einer  Richtung  um- 
läuft,  so  einstellt,  dafs  er  jederzeit  geöffnet  ist,  dagegen  bei 
der  Drehung  des  Füllkopfes  (*)  üher  die  Füllsteliung  hinaus 
die  Verschlufslage  einnimmt  und  in  dieser  verbleibt, 
der  Füllkopf  (ff)  nach  vorn  in  die  Ausgangsstellung 
schwingt. 

Ans  einer  in  dieSpundbüehse  ein- 
sehraubliaren  kappe  und  einem 
Klappenventil  bestehender  Spnnd- 
loehverschlnfs. 

Julius  Franke  in  Tiorough  of 
Mahattan.  New- York,  V.  St.  A. 
D.  R.  P.  Nr.  184  54«. 
Aus  einer  in  die  Spnndbüchse 
einschraubbaren     Kappe  und 
einem  Klappenventil  bestehen- 
der Spundloebversehlufs,  bei  dem 
die  Ventilklappe  durch  Entlang- 
gleiten eines  jenHeita  ihres  Dreh- 
punktes liegenden  Ansatzes  auf  einer  schrägen  Uleitilärhe  ffe- 
srhlossen  wird,  dadurch  gekennzeichnet,  dafs  die  Veutilklappe 
mit  der  Kuppe  derart  verbunden  ist,  dafs  nie  zugleich  mit 
der  Kappe  entfernt  werden  kann. 
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H  Sehitzriig  für  rVaschkübeL. 
1 1  insbesondere  solche  zur  Be- 
nutzung im  Brauereibetrieb. 

Gustav  Kapp ler  in  Enge- 
Zürich. 
D.  R.P.  Nr.  184218. 
Schatzring  für  Waschkflbel, 
insbesondere  solche  zur  Be- 
nutzung im  Brauereibetrieb, 
gekennzeichnet  durch  einen 
den  unteren  Rand  der  vor- 
stehenden Danben  des  Wasch- 
kübels    unifassenden    U  för- 


M-  Material,  dessen  nach  innen 

enger  und  konisch  verlaufender  Flansch  durch  eine  ebenfalls 
konisch  geformte  Platte  (<f)  am  Boden  des  Waschkübels  fest- 
gehalten und  abgedichtet  wird. 


Büclierscliau. 

II.  Barczowskis  Ausbeutetabelle  III.  Auflage. 
Dr.  Paul  Laban d.    Direkto  Reichssteuera.  Ein  Beitrag  zum 

Reiches.  Verlag  von  Otto  Lieb- 


Verein  Deutscher  Brauerei-  und  Mälzerei- 
Betriebschemiker. 

Als  Mitglieder  des  Vereins  Deutscher  Brauerei- 
und  Mälzerei-Betriebschemiker  werden  vorgeschlagen : 

Müller  Andreas,  Assistent  im  Betriebslabora- 
torium der  Frhrl.  v.  Sternburgschen  Brauerei,  Lütz- 
schena-Leipzig, (durch  Feuerstein),  und 


Gaebel,  Dr.  Walter,  Praktikant  im  Betriebe 
der  ßreslauer  Aktien  -  Malzfabrik ,  Breslau  (durch 
(Dr.  Holzmann). 

Breslau,  den  6.  Juni  1908. 

Der  Vorsitzende: 
Dr.  Herrn. 


Dr.  Bruno  Schilling  f. 

Am  5.  Mai  verschied  unerwartet  schnell  unser  Grün- 
dungsmitglied,  Herr  Betriebsleiter  Dr.  Bruno  Schilling 
in  Celle  im  Alter  von  erst  33  Jahren 

8  c  h  i  1 1  i  n'g  hat  sich  frühzeitig  f Or  den  Brauorberui  vor- 
bereitet. Nach  Abeolvierung  des  Realgymnasiums  in  Cell» 
war  er  in  verschiedenen  greiseren  Brauereien  Deutschland 
praktisch  tätig.  Im  Jahre  1805  bezog  er  die  Universität 
Manchen,  beschäftigte  sich  sodann  im  gärungschemischen 
Laboratorium  de»  Herrn  Professor  Dr.  C.  J.  Lintner  mit 
einer  Arbeit  Ober  die  G  r  i  e  f  s  sehe  ;.  Diamidobenzoesaure  und 
über  die  Verbindungen  derselben  mit  Zuckerarten,  um  auf 
Grund  seiner  Dissertationsarbeit  im  Jährt  1899  zum  Dr  phil. 
zu  promovieren. 

Bruno  Schilling  war  auch  als  teclinischer  Leiter  der 
vaterlichen  Brauerei  ein  Freund  aller  wissenschaftlichen  Ke- 
strebungen  auf  brautechnischem  Gebiete  und  vereinigte  mit 
seinen  gediegenen  Kenntnissen  einen  praktischen  Blick  für 
die  Bedeutung  aller  technischen  Neuerungen,  was  er  auch 
durch  seine  enipriefaUche  Tätigkeit  in  verschiedenen  Au» 
schassen  der  V.  L.  B.  bewies. 

Schilling  war  im  Umgang  ein  stets  liebenswürdiger 
Kollege.  Der  Verein  verliert  in  ihm  ein  tüchtiges,  tatkräftiges 
Mitglied,  dessen  frühes  Scheiden  bei  allen,  die  ihn  kannten, 
tief  bedauert  wird.  ( 

Breslau,  den  9.  Juni  1908. 

Der  Vorstand 
Dr.  Herrn.  Holzmaai. 


Verband  ehem.  Weihenstephaner  der  Brauerabteilung  in  Weihenstephan 


unter  dem  Protektorate  Sr.  Kgl.  Hoheit  des  Prinzen 


IwIr  von  Bayern. 


Die  Stellenvermittlung  des  Verbandes  gibt 
folgende  Veränderungen  bekannt: 

Hermann  Lö  w  e  n  f  e  1  d  e  r  (1904/05),  jetzt  Brau- 
meister der  Oldenburger  Klosterbrauerei  A.  G.  in 
Donnerschwee. 

Edmund  Opitz  (1890/91 ),  jetzt  Direktor  der 
Schlofebrauerei  in  Kiel. 

Hans  Grill  (18991900).  jetzt  Braumeister  der 
Brassorio  et  Malterie  iu  Mouillere-Besancon  Frank- 
reich. 

Hugo  v.  K eilen bach  (1905/06),  jetzt  Brau- 
meister der  Brauerei  Shiguli  in  Baku  (Kufsland). 

Carl  Rau  (189091),  jetzt  Brauereileiter,  Vor- 
stand der  Geuossenscliaftsbrauerei  Nürnberg,  obere 
Kanalstr.  24  a. 


Joseph  Bu  Ts,  (1880/81),  jetzt  Reutier,  Stuttgart, 
Neue  Weinsteige  Nr.  61/11. 


Wir  erfüllen  hiermit  die  traurige  Ptlicht,  unsere 
Mitglieder  von  dem  Ableben  unseres  lieben  Mit- 
gliedes, des 

Herrn  Leopold  Haas 

Altbrauereibesitser  in  Zürich 
geziemend  in  Kenntnis  zu  setzen. 

Wir  verlieren  in  dem  Entschlafenen,  der  1887/88 
die  Akademie  Weihenstephan  besuchte,  eines  der 
ältesten  und  anhänglichsten  Mitglieder,  dessen  An- 
denken wir  stets  hoch  in  Ehren  halten  werden. 

Der  Vorstand. 


Für  die  Redaktion  verantwortlich:  Dr.  C.  Blcisch  in 


b.  Freising.  —  Druck  von  R.  Oldenbourg  in  München. 
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Begründet  ron  Hofrat  Dr.  0.  Llntner  m. 


_    ^„  ^  Kgl.  Akademl»  fUr  L*nd- 

anschürt  leben  Station     nnd    ^n^^tt  und  Brauerei  In 
Mir  Brauerei  in  München 

Orgmn         Bajarteahaa  Br«o*fbaii4«4.  da«  Varafaa  Mfinchtatr  Br*ueral*B, 
•ee   Ttcbud«    •h»m»lli«r  W«u»«o«l»pl»»o«r   dar   trWmbuUiuf ,  dea 
DinuclHC  Bnumiliur  und  MalamelaMr-BtiDdae  uod  ttaVinlu  Daulaobar 
Brtuam   und  KlU«ri<l 

Vertag  tod  IL  Otdaabourx  la  MC 


Di*  ZErTSCNRIFT  FÜR  DAS 

«rtcbelnt  )d  )»hrtleta  M  Nummern. 

All«  Zaeehrlften,  welch«  den  reda 
beilebe  man  io  richten  so  die 
RD) AKTION  »KR  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS  GK8AMTK  BRACWKSEX, 
Dr.  C.  Bleuen,  Welh«nnei<h«.D-r*r»ltln«. 

AU*  ZtiurlirKten  In  In**rat- Anga'.agenhaiten  «lad  in  richUo  an  dl 
rERLAGHBI'fH H ANPLONO  R.  OLDENBOCRO  In  München 

Die  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS  BESAMTE  BRAUWESEN 


M.ao- 


Una  dorch  den  Buchhandel  tum  PrelM  Ton  M.  1».  —  tür  den  Ji 
•ogea  «erden ;  Prell  für  Oaterrelch-rngam  M.  19  — .  für  du  At 
bei  direktem  Bejuf  Tom  Verla«. 

AXZEKiRN  für  die  Zeitschrift  für  da*  |ManU  Br*uw*«*n  wei 
Oer  Verlacabandlnn«  und  »Amillrhen  Annoncen  F.ipeiliiloucn  «um  I'reiae 
te»  »  Pf  (Stell«og*Miehe  10  Pf.)  für  die  drelge«T  »li«Me  I 
Run  ingrriominen.    Uel  Wiederholungen  wird  ein  an 


BtlLAaKK  «erden  nach  Vereinbarung  beigefügt. 

tod  R.  OLMCXBOUBQ  la  MO 

» a. 


Inhalt. 

Me  arera  Daatphuilagea  der  Aktleabraaerel  lam  LSwenhrla  la  Mnaeaea 

•ei  der  Frhrl.  t.  Taeherirkea  Braaerel  A.-e.  la  Nlraberg.  8.  281. 
Mt  Fttfaaa;  der  FleaeaeDachelbea.  Von  K.  Eckhardt,  Betrlebilabora- 

-»dam  der  l*achorrbrauerel  München.    6.  2M. 
»riebt  Iber  dea  iweltea  lateraatloulea  Keaarel  fUr  Zarker-  aad  «iraagit- 
rerale  ta  Pari>  tou«.  bla  10.  April  190*.  Von  Dr  Wen«) ein.  .Schluß). 

S. 

RnetftrtiEn  mr  Moaet  Mal.   Von  Dr.  O.  Wenglein.   S.  291 ; 

la»  aar  wtaaenM-hartlkhen  Llteratar.  8.  21'5 
Ober  Einlagerung  einet  blanen  Farbstoffe*  (Antbocyan)  In  die  Kleber- 
»Klee  der  «ieratenfnicht,  Vnn  H.  Zlkea,  —  Zur  phTiiolnglachao  He- 
dea  Hing  der  Katalase.  Von  Oskar  I.iiw.  ■  Die  dUatatinehv  Rn)l*  den 
fhUathion*  gegenüber  SaueratolT.  Von  J.  de  Ite y -  l'all b ade.  —  Die 
t'raaebeti  dir  Oenitenglailglteit.  Von  K.  Prior.  —  t'ber  die  Vorgänge 
der  UArun«  vom  älandponkte  der  Katalyse    Von  H.  Hchall. 

Srae  Kraaaangta.  S  2*6. 

Ttrkaad  ehern.  Welheaateehaaerd.  BraaeraMellanglaWelkeuteahaa.  B.V94. 


Die  neuen  Dampfanlagen  der  Aktienbrauerei 
zum  Löwenbräu  in  München  und  der  Frhrl. 
t.  Tucherscben  Branerei  A.  G.  in  Nürnberg. ') 

(Nachdruck  verboten.! 

1.  Anlage  der  Aktienbrauerei  zum  Löwenbräu  in 
München. 

Für  einen  in  sich  abgeschlossenen  Teil  ihres 
Betriebes  hatte  die  Brauerei  eine  aus  Dampfkesseln 
für  8  Atm.  Betriebsdruck  und  einer  etwa  400  pfer- 
digen Verb  und- Kondensationsmaschine  mit 
gegenüberliegenden  Zylindern  bestehende  Dampf- 
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anläge.  Als  man  sich  entschlofs,  in  diesem  Betriebe 
zur  Dampfkochung  überzugehen,  wurde  die  Aufgabe 
gestellt,  unter  Beibehaltung  der  noch  ziemlich  neuen 
Dampfmaschine  die  Zwischendumpfkochung  einzu- 
richten. Die  Anlage  ist  durch  Fig.  60  schematisch 
dargestellt. 

Die  vorhandenen  Dampfkessel  waren  für  diesen 
Zweck  nicht  nur  ihrer  GröTse  nach  ungenügend, 
sondern  auch  der  verfügbare  Kesseldruck  von  ft  Atm. 
war  für  die  Einführung  der  Zwischendampfentnahme 
nicht  ausreichend.  Um  in  dem  gegebenen  Kessel- 
hause die  erforderliche  Heizfläche  unterzubringen, 
entschlofs  man  sich  zur  Aufstellung  von  Wasser- 
roh rk  essein  mit  je  237  qm  Heizfläche.  Zur  Er- 
zielung einer  vollkommenen  und  rauchschwacheu 
Verbrennung  bei  Verheizuug  von  oberbayerischer 
gewaschener  Kleinkohle  und  von  böhmischer  Braun- 
kohle, wählte  man  Stufenrostfeuerungen  >)  mit  regel- 
barer Oberluftzuführung.  Zwischen  dem  Rohrsystem 
und  dem  Oberkessel  sind  gufseiserne  Überhitzer 
angeordnet;  die  Oberkessel  wurden  zur  Schaffung 
eines  grofsen  Wasserraumes  mit  aufserge wohnlich 
grofsem  Durchmesser  (1,90  m)  ausgeführt;  als  Be- 
triebsdruck wählte  man  12  Atm.  Von  den  3  auf- 
gestellten Kesseln  sind  zwei  für  diese  ganze  Betriebs- 
abteilung ausreichend;  der  dritte  neue  und  die  beiden 
noch  vorhandenen  Kessel  der  alten  Anlage  stehen 
in  Reserve.  Zur  möglichst  weitgehenden  Ausnützung 
der  Heizgase  sind  zwei  Ekonomiser  vorhanden 
mit  je  192  Rohren,  wovon  der  eine  für  das  Kessel- 
speisewasser, der  zweite  für  das  Anschwänzwasser 
bestimmt  ist;  ein  Schornstein  von  1,50  m  oberer 
Lichtweite  und  60  m  Höhe  dient  zur  Zugerzeugung. 

Die  Dampfmaschine,  ursprünglich  für  ge- 
ringeren Druck  und  Sattdampfbotrieb  gebaut,  wird 
nun  mit  Dampf  von  .10  Atm.  Überdruck  und  etwa 
220°  C  Eintrittstemperatur  betrieben.  Der  Hoch- 
druckzylinder hat  G25,  der  Niederdruckzylinder 
950  mm  Durchm.,  der  Kolbenhub  beträgt  1250  mm; 
die  Maschine  läuft  mit  HO  minutlichen  Umdrehungen. 
Zwischen  beiden  Zylindern  wird  der  Heizdampf  mit 
einem  Überdruck  von  etwa  2  Atm.  entnommen.  Die 
Füllung  des  Niederdruckzylinders  wird  durch  einen 
unter  dem  Einflufs  des  Zwischendampfdruckes 
stehenden  Regler  verstellt,  der  in  der  Ausführungs- 
form der  Maschinenfabrik  Augsburg  durch  Fig.  Hl 
dargestellt  ist:  Bei  D  tritt  der  Dampf  aus  dem  Auf- 
nehmer unter  den  federbelasteteu  Kolben  des  Reglers, 
der  mit  einem  Winkelhebel  R  in  Verbindung  steht, 
der  die  Füllung  des  Niederdruckzylinders  beeinnufst; 
durch  die  Spindel  H  mit  den  beiden  gezeichneten 
Handrädern  kann  die  Füllung  auch  von  Hand  in 

'j  Zeitechr-  d-  Bayer.  Kev.-Verein«  1906,  S.  116  und  12M. 
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bestimmten  Lagen 
festgestellt  weiden ; 
iS  ist  dieSteuerwells. 
Derzwischen  beiden 
Zxlinderu  entnom- 
mene Dampf  ge- 
langt durch  einen 
y  tofs  kraft  ent- 
öler  und  eine  etwa 
TO  m  lange  Leitung 
zum  Sudhaus.  Im 

Muschinenhause 
wird  demZwischen- 
dampf  durcli  zwei 
Sulz  mann  sehe 
K  ed  uz  ier  ventile 
der  fehlende  Frisch- 
dampf  zugesetzt. 
Der  nicht  zur  Ko- 
chung benutzte 
Dampf  arbeitet  im 
Niederdruck  -  Zylin- 
der   weiter  und 
durchströmt  hierauf 
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ilie  Hei/systemc  (»ine*  gi-nfsen  Vor- 
wfu'iucrs,  in  dem  im  allgemeinen  der 
gestirnte  Dampf  niedergeschlagen  wins: 
der  MuHchiiiemkiinpf  wird  sonuch  zur 
Kuchung  und  \\'iinnvva.>.-erlK'!-eitung 
vollkommen  misgeuülzl.  Im  Smli.au> 
sind  zwei  D  >.  p  p  e  D  ud  w  >•  r  k  >:  !ür  je 
ctw.i  Ml  Ztr.  Mul/miiiiiKm-'.'hmDj.  mil- 
ges>..-lll ;  die  Anordnung  i-t  aus  Fi-. 

ebelllu'.ls  /.U  erse'üor..  V<,:)  i  1 1 1 .  1 1 1  neben 
de:;.  S.jdliat:«  a:u.''  "Mim  U-r.  l>a;.;j.lver 
lei'ier  ;;>la:e:'  dei  Dump;  i;;.reh  j..-  <-;ne 


Leitung  zu  den  bei- 
den Pfannen  jedeu 
Sud  werkes.  Beide 
Pfannen  haben 
Doppelböden  und 
sind  uach  Art  der  in 
Fig.  60—63  darge- 
stel  1  ten ,  ausgeführt. 
Das  von  den  Pfannen 
abfliefsende  Dampf- 
wasser  wird  durch  ein 
II  olzwollefilter 
geleitet  und  aus  die- 
sem fördert  es  eine 
elektrisch  angetrie- 
bene Pumpe  in  die 
Kessel  zurück.  Die 
F  i  1 1  eranlage  i  st  durch 
die  Fig.  62  und  63 
bpsonders  zur  Dar- 
stellung gebracht. 
Um  einen  möglichst 
bequemen  Ersatz  der 
Fütermasse  zu  er- 
möglichen, hat  mau 
das  Filter  zylindrisch 
und  hochliegend  an- 
geordnet. Die  aus 
der  Fig.  62  deutlich 
zu  erkennende  Was- 
serführung ist  so  ge- 
wühlt, dafs  die  Filter 
i nasse  stets  ganz  mit 
Wasser  gefüllt  bleibt, 
(in  sich  bei  teilwei- 
sem Leerlaufen  des 
Filters  in  diesem 
leicht  Furchen  bil 
den,  durch  die 
-  dann  das  Was- 
ser seinen  Weg 
nimmt.  Jeüe 
Filterkamruer 
hat  uuten  und 
oben  Mann- 
deckel  zum  Er- 
satz der  Filter- 
masse. Am  vor- 
deren Ende  des 
Filters  ist  ein 
Sammelbe- 
hälter ange- 
ordnet, von 
dem  das  Was- 
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ser  der  elektrisch  betriebenen  Pumpe  zumeist;  ein 
Schwimmer  betätigt  den  Anlasser  des  Elektromotors. 
Der  aus  dem  Filter  aufsteigende  Schwaden  wird  durch 
Zusatzwasser  in  einem  Gegenstrom -Vorwärmer  nie- 


dergeschlageu,  um  so  auch  dessen  Warme  nutzbar 
zu  machen.  Eine  Gesamtauordnung  der  Filteratilage 
mit  Rückforderung  zeigt  Fig.  «4. 


An  der  Anlage,  die  nun  seit  etwa  l1,^  Jahren 
im  Betrieb  ist,  wurden  eingehende  Versuche 
durchgeführt,  über  deren  Ergebnisse  folgendes  zu 
berichten  ist : 

a)  Verdampfungsversuch.  Ein  mit  ober- 
bayerischer gewaschener  Nufskohle  II,  die  jetzt  im 
allgemeinen  in  der  Anlage  verwendet  wird,  durch- 
geführter Verdampfungsversuch  lieferte  die  in  Zahlen- 
tafel  I  zusammengestellten  Ergebnisse.  In  den  zwei 
Kesseln  mit  zusammen  474  qm  Heizfläche  wurden 
in  der  Stunde  durchschnittlich  5840  kg  Dampf  er- 
zeugt, d.  i.  die  für  den  Betrieb  insgesamt  erforder- 
liche Dampfmeuge.  Auf  1  qm  Heizfläche  treffen 
sonach  12,3  kg  in  der  Stunde;  auf  1  qm  Stufenrost- 
flache  wurden  93  kg  Kohlen  verheizt.  Von  dem 
5240  W.  E.  betragenden  Heizwert  der  Kohle  wurden 
dabei  nutzbar  gemacht  68,0°/0  zur  Dampf erzeugung 
im  Kessel.  3,4 °/0  zur  Dampfüberhitzung,  5,5 °/0  zur 
Speisewasservorwärmung  und  4,7  °/0  zur  Anachwfluz- 
wassererwftrmuug;  insgesamt  somit  81,6  u/0. 

Für  eine  immerhin  nur  mittelwertige  Kohle  von 
rd.  12°/0  Aschengehalt  ist  eine  solche  Gesamtaus- 
nützung  jedenfalls  ein  recht  befriedigendes  Ergebnis, 
das  den  grofsen  HeizHaehenaufwand  rechtfertigt. 

Kür  die  wirtschaftliche  Beurteilung  einer  solchen 
Anlage  ist  zu  berücksichtigen,  dafs  sie  ununter- 
brochen im  Betrieb  ist  und  dafs  in  München  der 
Warmepreis  der  verheizten  Kohle,  das  sind  die 
Kosten  von  100000  W.  E ,  rd.  32  Pf.  beträgt. 

b)  Dampf  Verbrauchs  versuche.  Aus  den 
vorliegenden,  systematisch  durchgeführten  Unter- 
suchungen über  den  Kinflufs  der  Zwischendampf 
entnähme  auf  den  Dampfverbrauch   von  Kolben- 
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Tabelle  I. 


23.  Min  1907 

2  X  287 

—  nm 
1 

474 

2  v  192 

384 

2  <  4,96 

  , 

9,90 

Dauer  kipf*  Verfluchen 

Stdn 

7,80 

Brennstoff*  Sortd 

t  Oberbajrer  gew. 
\     SuMkohle  11 

•  kg 

«24 

* 

93 

»■ 

10 

11,61 

Speisewaster:  verdampft  in  der  Stunde  

kg 

5*40 

12,3 

54 

99 

kg 

4600 

48 

96 

10,4 

*C 

241 

WK 

692 

■  "io 

7,6 

12,0 

Temperatur  a)  hinter  den  Kesseln  

°C 

272 

133 

26 

Zugstärke: 

.  W.  8. 

17 

« 

19 

• 

21 

Verdampfung: 

kg 

6,82 

b)  de»gl.  berechnet  auf  Dampf  von  100 0  C  aus  Waaser  voi 

i  0  .  . 

5,87 

Wauewwirniing:  1  kg  Brennstoff  gibt  «nr  Waasererwaraung 

ab 

* 

WK 

286 

> 

249 

WKruiekilaDZ  : 

WE 

a 

Nutzbar  gemacht: 

 r— 

3664 

68,0 

177 

3,4 

81,6 

28C 

6.5 

249 

4,7 

Verloren: 

a)  im  Kamin  dnreh  freie  Wärme  der  absiehenden  Heizgaae  .    .  . 

660 

10.5 

b)  in  den  Herdruckatanden  durch  unverbrannte  Teile  .  . 

94 

1,8 

>;.i 

5240 

1  100 

dampfmaschinen ')  kann  die  unter  bestimmten  Ver- 
hältnissen au»  der  Vereinigung  eines  Maschineu- 
init  einem  Heizbetriebe  sich  ergebende  Dampfer- 
sparnis annähernd  berechnet  werden.  Um  die  in 
der  hier  besprochenen  AnInge  aus  der  Zwischen- 
dampfbenüt/.uug  folgende  Danipfersparnis  zu  be- 
stimmen, führte  man  bei  normalen  Bctriebsverhält- 
nissen  der  Anlage  vergleichende  Versuche  durch, 
deren  Hauptergebnisse  die  Zahlentafel  II  enthalt: 
Ks  fanden  zwei  je  24  stUndige  Versuche  mit  und 
')  Zviuchr.  d.  Bayer.  Rev.-Vereins  1907.  8.  86, 96, 119,  13* 


ohne  Zwischendampfentnahme  statt.  Das  gesamte, 
den  beiden  Kesseln  zugeführte  Speisowasser  wurde 
gewogen;  der  erzeugte  Dampf  wurde  zum  Maschinen- 
betriebe, zur  Heizung  der  Sudwerke,  zum  Speise- 
pumpenbetrieb und  zur  Heizuug  einer  Trocken- 
kammer benützt.  Der  für  die  letzten  beiden  Zwecke 
verwendete  Dampf  wurde  durch  Messung  des  Dampf- 
wassers bestimmt  und  von  der  Gesamtspeisewasser- 
menge in  Abzug  gebracht;  die  dann  noch  bleibende 
Dampfmeuge  wurde  lediglich  den  beiden  hier  in 
Betracht  kommenden  Verbrauchsstellen  zugeführt. 
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Tabelle  II. 


Mit 

i 

— — — — — 

Ohne 

Zwischendampfentnahme 

Tag 

Nacht 

«1»..  _ 

Tag; 

  . 

Nacht 

II.  IV. 

11./12.  IV. 

12.  IV. 

12.  13.  IV. 

SMn. 

12,0 

12,0 

12,0 

12,0 

53190 

52  410 

61  385 

60  570 

Undichtheit  des  Sicherheitsventile«  am  Kkonomiser 

» 

800 

1  040 

952 

654 

Dampfvcrbrauch  der  Dampfpumpe  

1  040 

1  165 

1  224 

1  215 

>             fnr  die  Trockenkammer  

» 

204 

221 

187 

201 

fiesamtdampfverbraach  fUr  MaaoMne  und  Braapfanaen  .  . 

51  146 

49  984 

59  022 

58  500 

31  699 

31  925 

27  811 

28413 

DampfVerbrauch  4er  Maschine  einsohl,  Leitangskonden&at 

* 

19  447 

18  059 

31  211 

30087 

7  876 

8  51« 

— 

.    .  kfCucn) 

10,5 

10,0 

10.5 

10,4 

Dampftemperatur  beim  Austritt  ans  den  Überhitzern  . 

235 

240 

.Iii, 
242 

245 

»               »    Eintritt  in  die  Maschine  .    .  . 

ca.  210 

ca.  215 

ca.  217 

ca.  220 

»                »    Verteiler  für  die  Pfannen    .  . 

.       .  » 

— 

103 

10,1 

10  1 

1001 

10,0 

1,80 

1.75 

0,49 

0,61 

2,0 

l.t»7 

0,90 

0,90 

0,89 

0,89 

Minatliche  Umdrehungszahl  der  Maschine  

58," 

58,* 

69,0 

69,0 

267,6 

262,8 

204,4 

201,3 

129,6 

120,2 

181,3 

181,9 

• 

397,2 

883,0 

383,7 

383,2 

Dampfverbrauch  der  Maschine  in  der  Stunde  einschliefelich  des 

...  kg 

1621 

1  505 

2  601 

2  507 

4,08 

3,95 

6,74 

6,54 

,,0, 

«,«5 

I 

Bei  dem  Versuche  mit  Zwischendampfentnahtne 
betrug  der  Gesamtdampfverbrauch  in  24  Stunden 
für  Maschine  und  Braupfannen  101 130  kg  und  ohne 
Zwischendampfentnahme  1175*22  kg;  die  Dampfer- 
tparuis  durch  die  Zwischendampfentnahme  berechnet 
sich  sonach  zu  16892  kg  in  24  Stunden. 
Die  mittlere  indizierte  Maschinenleißtung 
war  bei  dem  Versuche  mit  Zwischeu- 
<lanjpfeutnahtne  390,1  PS  und  bei 
dem  Versuche  mit  Frischdampfkochung 
.H-S4,5  PS.  Nach  Abzug  des  Pfauuen- 
•iampfverbrauches  an  dem  Gesamtspeise- 
« asser  verbrauch  bleibt  ein  stündlicher 
Maschinendampfverbrauch  von  1563  kg 
beim  ersten  und  von  2554  kg  beim 
zweiten  Versuch.  Für  die  Indikator- 
pferdestärke und  Stunde  beträgt  sonach 
nach  Abzug  des  Pfannenverbrauches 
der  Dampfverbrauch  noch  4,01  kg  bei 
Zwischendampfentnahme  und  6,65  kg  bei  Frisch- 
Dampfheizung.  In  diesen  beiden  Ziffern  sind  die 
gesamten  Leitungsverluste  enthalten;  denn  sie  sind 
entstanden  durch  Abzug  des  Pfannendampfwassers 
von  dem  gesamten  Speisewasser. 


Grofses  Interesse  besitzen  aufser  den  obigen 
für  die  wirtschaftliche  Beurteilung  der  Zwischen- 
dampfentnahme massgebenden  Ziffern  noch  die 
Dampf wassermengeu  aus  den  Braupfaunen- 
mänteln.    Bei  Zwischendampfentnahme  betrug  der 


rig.  04. 


Gesamtdampfverbrauch  in  24  Stunden  63624  kg  und 
bei  Frischdampfkochung  nur  56224  kg,  also  um 
7400  kg  oder  12%  weniger.  Dieser  Unterschied  ist 
durch  die  Verschiedenheit  des  Wärmeinhaltes  von 
Zwischendampf  und  Frischdampf  begründet.  Bei 
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der  sehr  geringen,  im  vorliegenden  Kall  zulassigen 
Überhitzung  des  Dampfes  beim  Eintritt  in  die  Ma- 
schine, hat  der  Dampf  heim  Austritt  aus  dem  Hoch- 
druckzylinder bereits  einen  geringen  Wassergehalt, 
der  mit  in  die  Pfannen  geführt  und  dort  mit  dem 
Dampf  ausgeschieden  wird.  Bei  höherer  Anfangs- 
überhitzung,  wie  wir  sie  bei  ganz  neuen  Anlagen 
vorschlagen,  ist  erfahrungsgemäfs  der  Dampf  hinter 
dem  Hochdruckzylinder  noch  mäfsig  überhitzt;  der 
Unterschied  im  Pfannendampfverbrauch,  bei  Frisch- 
dampf- und  Zwischendampfheizung  wird  bei  solchen 
Anlagen  wesentlich  geringer. 

c)  Versuche  an  einem  Sudwerk.  An 
einem  der  beiden  Sadwerke  wurde  ein  Dampf - 
verbrauch sversuch  durchgeführt,  der  folgende 
Ergebnisse  lieferte: 

Eininaischmenge  80  Ztr.  Malz. 

Dampfverbrauch  der  Maiachpfanue     .    .    3200  kg 
Würzepfanne .    .        *i  t41 

insgesamt  0701  kg 
Auf  1  Ztr.  Malzschüttung  treffen  sonach 
121  kg  Dampf. 

Für  die  Würzepfanne  allein  ergaben  sich 
folgende  Werte: 

Eiudampfzeit  140  Min. 

Eindampfmenge  in  der  Würzopfanno    3050  kg 

Dampfüberdruck  im  Heizmantel    .    .    1,1  kg/qcm 

Dampfwarme  auf  Dampfwasser  von 

120°  C  bzw  :>L'3  WE 

Verdampfungswärmedes  einzudampfen- 
den Wassers   537  » 

Dampfverbraucli    während    des  Hin 
dampfens   4055  kg 

Wännewirkungsgrad  der  Pfanne; 

3650  -  537    100  _ 

4055   523  '  "  ,0- 

Aus  den  vorstehenden  Zahlen  erhält  man  die 
Wärmeübergangsziffer  k  zwischen  Dampf  und 
und  Würze  wie  folgt: 

Temperatur  im  Heizmantel  .    .    .    .    121 WC 
»        in  der  Pfanne    ....    100°  C 
Heizfläche  des  Pfannenmantels     .    .    14,6  qin 
Stündlicher  Dampf  verbrauch     .    .    .    173,8  kg 
In  der  Stunde  an  Heizdampf  abge- 
gebene Wärmemenge   900000  WE 

Nimmt  man  an,  dafs  die  Hälfte  des  Verlustes 
von  8%  auf  den  Pfannenmantel  und  die  andere 
Hälfte  auf  die  Pfanne  trifft,  so  sind  0t>°/0  der  Ue- 
samtwärme  durch  den  Boden  in  den  Pfanneninhalt 
übertragen  worden,  also  870000  WE.    Somit  ist 

H700OO 


Ähnlich  hohe  Werte  für  A  haben  wir  wieder- 
holt festgestellt. 

Die  hier  für  den  Ausbau  der  Anlage  beibe- 
haltene Maschine  war  ursprünglich  für  Betrieb 
mit  gesättigtem  Dampf  von  8—0  Atm.  gebaut  und 
hatte  als  solche  einschl.  der  Leitungsverluste  wohl 
einen  Dampfverbrauch  von  annähernd  8.0  kg.  Durch 
die  Einführung  höheren  Anfangsdruckes  und  tnäfsiger 
Überhitzung  sowie  der  Zwischendampfentnahme  für 
die  ßierkochung  hat  man  deren  Verbrauch  auf 
4,01  kg  vermindert.  Diese  noch  im  Niederdruck- 
zylinder arbeitende  Dampfmenge  wird  nach  den 
Erfahrungen  der  Betriebsleitung  zur  Wannwasser- 
bereitung  vollkommen  ausgenützt;  die  Gesamt 
Wärmeausnützung  kann  sonach  als  höchst 
vollkommen  erachtet  werden.  — 

(Schlüte  folgt ) 


1121  -lOii)  14,0 
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Die  Prüfung  der  Flaschenscheiben. 

Der  Zustand,  in  welchem  leere  Bierflaschen 
wieder  in  die  Brauerei  zurückkehren,  ist  häufig 
nichts  weniger  als  erfreulich.  Es  wird  von  Seiten 
der  Konsumenten  oder  Flaschenbierbändler  den 
j  geleerten  Flaschen  meist  nicht  die  geringste  Auf- 
merksamkeit geschenkt.  Darunter  müssen  seilet- 
versländlich  auch  die  Flaschonverschlüsse  leiden. 
Ist  doch  der  Gummi  ein  Material,  das  bei  schlechter 
Aufbewahrung  verdirbt  und  am  Lichte  sowie  in 
der  Hitze  hart  und  brüchig  wird.  Verdorbene 
Flaschenscheiben  erfüllen  aber  ihren  Zweck  nicht 
mehr,  sie  dichten  nicht  mehr  und  lassen  sich  nicht 
mehr  reinigen;  ihre  Wiederverwendung  in  solchem 
Zustande  ist  aufserdem  in  einer  ortspolizeilichen  Ver 
Ordnung  verboten. 

Wenn  nun  der  Brauer  selbst  machtlos  ist  gegen- 
über dem  Schaden,  der  ihm  erwächst  durch  unnötiges 
Herumstehen  seiner  Flaschen  draufsen  bei  der  KunJ 
schaft,  so  sollte  er  selbst  um  so  mehr  auf  eigene 
Schonung  seines  Gutes  bedacht  sein  und  nicht  selbst 
die  leeren  Flaschen  —  für  die  gefüllten  ist  dies  ja 
ganz  selbstverständlich  —  ungeschützt  auf  dem 
Wagen  der  Sonnenhitze  preisgeben ;  vor  allem  aber 
sollte  er  beim  Einkauf  selbst  grofsen  Wert  auf  die 
Güte  der  Ware  legen,  es  darf  nicht  der  billige  Preis 
die  einzige  Richtschnur  bei  der  Auswahl  bilden. 

Wie  prüft  man  nun  die  Güte  der  Flaschen- 
scheiben ?  Da  es  vor  allem  die  chemische  Zusammen 
Setzung  des  Gummis  ist,  welche  seine  Güte  bedingt, 
so  wäre  zunächst  eine  genaue  chemische  Analyse 
sehr  erwünscht.  Der  Gehalt  an  reinem  Gummi,  an 
mineralischen  Zusätzen,  an  Gummisurrogaten,  an 
freiem  utid  gebundenem  Schwefel  wäre  zu  bestim- 
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men ').  Solche  Bestimmungen  sind  aber  reitraubend 
und  schwierig,  man  wird  sich  darum  meist  mit  der 
Prüfung  der  physikalischen  Eigenschaften  begnügen. 

Da  ist  zunächst  die  Prüfung  auf  die  Zerreifs* 
barkeit  zu  erwähnen,  welche  auch  von  seiten  des 
Handels  als  besonders  wichtiges  Kriterium  der  Güte 
hingestellt  wird.  Allzu  stark  mit  mineralischen  Be- 
standteilen beschwerte  oder  mit  iu  viel  Surrogaten 
versetzte  Ware  zerreifst  verhältnismälsig  leicht. 
Zur  genaueren  Prüfung  nach  dieser  Richtung  müfste 
man  ein  Kautschukstückchen,  das  man  auch  zur 
Prüfung  der  Elastizität  benutzen  kann,  nach  Brands 
Vorschlag2)  so  lange  zu  belasten,  bis  es  reifst. 

Die  Gummiseheibe  soll  eine  gewisse  Märte  be-  ; 
sitzeu,  auf  Druck  nicht  zu  viel,  aber  auch  nicht 
zu   wenig  nachgeben.    Zu  wenig  harte  Scheiben 
können  durch  scharfkantige  Porzellankopfe  einge- 
schnitten werden,  all  zu  hart  o  Scheiben  mit  zu  ge- 
ringer Elastizität  lassen  sich  schwer  auf  die  Porzellan-  j 
köpfe  aufziehen  und  bringen  die  Flasche  selbst  in  | 
Gefahr.  Da  ein  zu  starker  Druck  auf  die  Scheiben 
selbst  schaden  soll,  so  achte  man  auch  auf  die  Dicke 
der  Scheiben,  die  wohl  mit  2.5  mm  genügend  be- 
messen ist.  Die  Scheiben  sollen  diese  Dicke  gleich- 
mäßig haben,  was  wohl  am  besten  mit  den  Rund- 
fchneidmaschinen  erreicht  wird. 

Heute  scheinbar  gute  Flaschenscheiben  können 
im  Gebrauche  bald  verderben.  Es  ist  deshalb  die  Prü- 
fung auf  die  Dauerhaftigkeit,  wie  sie  Sombritzki") 
vorgeschlagen  hat,  sehr  zu  empfehlen  und  führt 
nach  meinen  Erfahrungen,  wenn  auch  nicht  mit 
der  wünschenswerten  Schnelligkeit,  zu  sehr  wich- 
tigen Resultaten. 

Sombritzki  geht  von  der  Tatsache  aus,  dafs 
der  Kautschuk,  welcher  den  Hauptbestandteil  der 
Dichtlingsscheiben  ausmacht  (oder  ausmachen  sollte) 
allgemein  die  Eigenschaften  hat,  wenn  er  in  ge- 
spanntem Zustande  der  Einwirkung  von  Luft  und 
Licht  ausgesetzt  ist,  iu  seiner  exponierten  Oberfläche 
eine  Zersetzung  erleidet,  wodurch  die  Elustität  des  I 
Gummis  soweit  verringert  wird,  dafs  infolge  der 
Spannung  zunächst  mikroskopisch  feine  Risse  ent- 
stehen, die  jedoch  bald  deutlich  sichtbar  werden 
und  sich  mehr  und  mehr  erweitern.  Solche  Risse 
nennt  man  >Lich  trisse«.  Der  Satz,  dafs  unter  den 
überhaupt  brauchbaren  Flaschenscheiben  diejenigen 
sich  im  praktischen  Gebrauch  am  längsten  bewahren, 
welche  die  geringste  Neigung  zur  Bildung  dieser 
Lichtrisse  zeigen,  wird  unbedingt  richtig  sein,  weil 

')  Beitrage  rur  analyt.  Untenmcbung  von  Kau lachuk waren 
von  R.  HenriqueB,  Zeitschr  für  augewandt«  Chemie  1899, 
H02 
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die  Risse  es  fast  ja  allein  sind,  die  ein  vorzeitiges 
Unbrauchbarwerden  herbeiführen.  Darauf  beruht 
nun  die  einfache  Methode,  welche  eine  vergleichende 
Bewertung  der  Gummischeiben  gestattet.  Man  zieht 
die  Flaschenscheiben  auf  Poraellanköpfe  auf  und 
setzt  sie  dem  Sonnenlichte  aus.  Sehr  praktisch 
dürfte  es  sein,  die  Porzellanköpfe  mit  den  Draht- 
bügeln nebeneinander  auf  einer  passenden  Holzleiste 
aufzureihen  und  nun  die  Leiste  am  Fenster  aufzu- 
hängen. Schlechte  Gummiscbeiben  (z.  B.  faktisreiche, 
abwascharme)  werden  oft  schon  nach  8  Tagen  auf 
der  belichteten  Seite  hart  und  bekommen  feine,  radial 
verlaufende  Risse;  einzelne  ganz  unbrauchbare 
schlechte  Sorten,  die  geringe  Elastizität  und  Zug- 
festigkeit besitzen,  schlitzen  aus  und  fallen  ab1).  Ob 
es  überhaupt  Sorten  gibt,  die  noch  nach  Monaten 
gar  keine  Veränderung  zeigen,  auch  keine  Defor- 
mation (Obergang  von  der  ebenen  Form  in  die 
konische)  oder  dauernde  Erweiterung  der  Öffnung, 
möchte  ich  bezweifeln.  Mit  einem  gewissen  Ver- 
schleiß mufs  man  also  immer  rechnen,  doch  wiid 
derselbe  bei  guter  Qualität  gewaltig  herabgedrückt 
eeiu. 

Vielfach  wird  Wert  auf  das  spezifische  Gewicht 
der  Flaschenscheiben  gelegt.  Man  weifs,  dafs  reiner 
Gummi  leichter  ist  als  Wasser,  dafs  er  auf  dem 
Wasser  schwimmt.  Man  zieht  darum  vielfach  die 
schwimmende  Ware  der  sinkeudeu  vor,  da  letztere 
ja  nur  durch  Zusatz  von  mineralischen  Bestandteilen 
künstlich  beschwert  ist.  Man  wird  auch,  falls  man, 
wie  üblich,  nach  dem  Gewichte  und  nicht  nach 
der  Stückzahl  kauft,  scheinbar  mit  schwimmender 
Ware  besser  wegkommen,  da  ja  auf  das  Kilo  in 
diesem  Falle  eine  gröfsere  Anzahl  Scheiben  trifft, 
z.  B.  1000  statt  800.  Wenn  nun  auch  allzuschwere 
Gummischeiben  (z.  B.  mit  einem  spez.  Gewicht  von 
1,.*J)  wegen  zu  hohen  Aschegeltalts  zu  beanstanden 
sind,  so  ist  doch  im  allgemeinen  Schlufs  vom  spezi- 
fischen Gewicht  auf  die  Reinheit  der  Ware  nicht 
richtig,  da  es  auch  Zusätze  gibt,  welche  das  Ge- 
wicht erniedrigen.  Es  ist  ein  leichtes,  einen  nicht 
allzuschweren  Gummi  schwimmend  zu  macheu. 
Man  versuche  es  nur  einmal  und  lege  eine  Gummi- 
scheibe lange  genug  iu  Paraffinöl,  so  wird  man 
bemerken,  wie  sie  ihr  Volumen  vergrößert  und 
spezifisch  leichter  wird.  Zu  den  beliebtesten  Guinmi- 
surrogaten,  welche  vermöge  ihres  geringen  spezifischen 
Gewicht»  die  beschwerende  Wirkung  der  Mineral- 
zusätze wieder  ausgleichen,  gehören  die  Faktis. 

')  Auch  nicht  aufgespannte  Scheiben  werden  übrigens 
ebenfalls  auf  der  der  Luft  und  dem  Liebt  ausgesetzten  Seite 
härter  als  dort,  wo  aie  von  Luft  und  Licht  geschützt  sind. 
Jedenfalls  übt  neben  dem  Licht  auch  der  Sauerstoff  der 
Luft  eine  schädigende  Wirkung  aus. 
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Es  gibt  weifse  FakÜ9  (gewonnen  durch  Einwirkung 
von  Chlorschwefel  auf  fette  Öle)  und  braune  oder 
schwarze  Faktis  (erzeugt  durch  Behandlung  von 
fetten  Ölen  mit  Schwefel  bei  höherer  Temperatur). 
Die  Faktis  geben  nun  an  das  Bier  unangenehme 
Geschmackstoffe  ab  und  sollte  deshalb,  wie  Bode1) 
betont,  für  alle  Geräte  aus  Gummi,  die  mit  Bier  in 
Beziebung  kommen  können,  nur  unter  Garautie 
faktiffreie  Ware  verlangt  werden.  Es  wird  sich 
empfehlen,  von  den  zu  prüfenden  Gummischeiben 
mehrere  Stücke  einige  Tage  in  Bier  zu  legeu  und 
das  Bier  zu  kosten.  Gummischeiben,  welche  dem 
Bier  schlechten  Geschmuck  (> Gummigeschmack«) 
mitteilen,  müssen  natürlich  zurückgewiesen  werden. 

Da  bei  der  Behandlung  von  Kautschukwaren 
zur  Hauptsache  nur  Faktis,  fetto  Öle  und  freier 
Schwefel  in  Lösung  gebeu,  so  kann  diese  Metliode 
der  Untersuchung,  da  sie  doch  verhältnisinflfsig 
leicht  auszuführen  ist,  auch  zur  Prüfung  herange- 
zogen werden.  Es  wurde  empfohlen,  den  zu  prüfen- 
den Gummi  (man  spannt  vorteilhaft  mehrere  Scheiben 
in  eine  Klemme  ein)  zunächst  durch  Raspeln  mög- 
lichst fein  zu  zerkleinern,  dann  4  Stunden  lang  mit 
alkoholischer  Kalilauge  am  Rückflufskühler  zu 
kochen,  den  Alkohol  auf  dem  Wasserbade  zu  ver- 
dampfen, den  Rückstand  mit  lieifsein  Wasser  auf- 
zunehmen und  zu  filtrieren.  Das  Filtrat  wird  dann 
mit  Salzsßure  versetzt  und  mit  Äther  ausgeschüttelt, 
die  ätherische  Lösung  wird  in  einer  Schale  ver- 
dampft und  der  Rückstand  gewogen.  Sein  Gewicht 
gibt  ein  ungefähres  Bild  von  der  Menge  der  vor- 
handenen Faktis. 

Einfacher  ist  es  nun,  die  Gummischeiben,  welche 
miteinander  verglichen  werden  sollen,  einfach  wie 
sie  siud,  auf  einen  Draht  aufzureihen  und  zwar  neben- 
einander, aber  durch  geeignete  Biegungen  des  Drahtes 
voneinander  getrennt.  Man  bringt  sie  dann  samt 
Draht  in  einen  kleinen  Kolben,  in  welchen  man 
eine  genügende  Menge  alkoholische  Kalilauge  giefst 
Die  Lauge  bereitet  man  sich  in  der  Weise,  dafs 
mau  10  g  Ätzkali  in  8  cem  destillierten  Wassers 
löst  und  mit  absolutem  Alkohol  auf  1000  cem  auf- 
füllt. Den  Kolben  erhitzt  man  dann  auf  dem  kon- 
stauten Wasserbade  4  Stunden  lang  am  Rückflufs- 
kühler. Dabei  wird  man  häufig  eine  Bräunung  der 
Lauge  und  eine  Schwärzung  des  Kupferdrahtes 
beobachten.  Die  Scheiben  selbst  erleiden,  je  nach 
ihrer  Zusammensetzung,  gröfsere  oder  geringere  Ver- 
änderungen. Manche  Scheiben  werden  schwarz  oder 
gelblich.  Die  Scheiben  werden  herausgenommen, 
abgewaschen  und  zwischen  Filtrierpapier  abgepreßt, 
das  in  besonders  ungünstigen  Fällen  sich  stark 

'}  Wo.-honsclir.  f.  Brsnerei  I'.KMi,  S  94. 


gelb  färbt.  Ein  Vergleich  der  jetzigen  Gröfse  mit 
der  ursprünglichen  zeigt  oft  wesentliche  Unterschiede. 
Manche  Scheiben  sind  kleiner  und  leichter  geworden 
und  haben  aufserdem  ihre  Elastizität  eingebüfst. 
Schneidet  man  solche  Scheiben  mit  der  Schere  an, 
so  findet  man  im  Querschnitt  eine  schwarze  Rand- 
zone über  einem  kleineren  oder  gröfseren  rot  ge- 
bliebenen Kern,  ein  Teil  des  roten  Farbstoffs,  des 
Goldschwefels,  ist  in  Lösung  gegangen.  Alle  Scheiben 
mit  weit  ins  Innere  verrändertem  Rand  sind,  weil 
faktishaltig,  zu  verwerfen,  aber  nicht  alle  Scheiben,  die 
diesen  Rand  nicht  aufweisen,  sind  deshalb  faktisfrei 

Diese  Prüfungsmethode  eignete  sich  nicht  für 
weifse  Flaschenscheiben,  die  neuerdings  auch  viel- 
fach angeboten  werden. 

In  jüngster  Zeit  kommen  auch  gestanzte  Flaschen- 
Scheiben  mit  Tuchabdruck  in  den  Handel.  Es  sind 
dies  Scheiben,  die  vielfach  ungleiche  Dicke  haben 
und  kein  schönes  Aussehen  besitzen.  Sie  sind  aus 
Automobilschläuchen  hergestellt,  zu  denen  bekannt- 
lich gerade  das  sorgfältigst  ausgewählte  Material 
verwendet  wird.  Man  braucht  darum  gegen  die» 
Scheiben  nicht  von  vornherein  Mifetrauon  zu  hegen. 
Tatsächlich  haben  sich  die  von  mir  untersuchten 
Muster  bei  der  Faktisprobe  aufserordentlich  günstig 
verhalten  und  auch  andere  Anzeichen  sprechen  nicht 
gegen  ihre  Dauerhaftigkeit  im  Betrieb.  Das  schliefst 
allerdings  nicht  aus,  dafs  unter  Umständen  einmal 
ganz  altes,  schlechtes  Material  verwendet  wird  und 
zur  berechtigten  Warnung  Veranlassung  gibt1). 

Hält  man  die  Resultate  aller  angeführten  Unter- 
suchungen zusammen,  so  dürfte  es  keine  Schwierig- 
keiten bieten,  in  der  Auswahl  das  Richtige  zu  treffen. 
Immer  wird  es  sich  aber  auch  noch  empfehlen,  die 
gekauften  Scheiben  im  Betriebe  selbst  auf  ihre 
Dauerhaftigkeit  zu  beobachton,  und  es  ist  deshalb 
sehr  angezeigt,  wenn  man  bei  Führung  mehrerer 
Sorten  jede  vom  Fabrikanten  mit  einem  besonderen 
Zeichen  versehen  läfst. 

F.  Eckhardt. 
BetriebBlaboratoriutu  der  Pscborrbraaerei,  München. 

Beriebt  Ober  den  zweiten  internationalen 
Kongrefs  für  Zucker-  und  Gärungschemie 
zu  Paris  vom  6.  bis  10.  April  1908. 

(Schlaft.) 

Der  Einflufs  der  Acidität  und  der  Alka 
linität  auf  den  löslichen  und  den  koagu- 
lierbaron  Stickstoff. 
Von  LaffMke. 
Die  Beobachtungen  in  der  Praxis  haben  den 
schädlichen  Einflufs  eines  alkalischen  Wassers  auf 

')  Siebe  PaeudoflaftcbeDscbeiben  von  Bode.  Wochen- 
schrift für  Brauerei  1W7,  S.  87. 
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die  Klärung  der  Würze  dargetan.  Verf.  bestimmte 
die  Menge  dos  löslichen  und  des  koagulierbaren 
Stickstoffes,  welche  man  beim  Maischeu  auf  Zusatz 
von  Milchsäure  resp.  Natronlauge  in  sehr  ver- 
dünnter Lösung  erhalten  hatte;  die  nach  dem 
Kochen  der  Würze  in  Lösung  gebliebene  Menge 
Stickstoff  ist  bei  der  Anwendung  angesäuerten 
Wassers  entschieden  gröfser. 

Man  hat  ferner  Versuche  angestellt  mit  den 
beim  Sudprozefs  ausgefällten  Eiweifskörperu,  die 
sich  im  Oberteig  der  Treber  befinden,  und  man 
konnte  feststellen,  dafs  die  Löslichkeit  dieser  Stoffe 
in  schwach  alkalischem  Wasser  neunmal  so  grofs 
war  wie  in  gewöhnlichem  Wasser,  und  dafa  beim 
Erkalten  eine  Trübung  entstand. 

Ferner  behandelte  man  eine  Trebermischuug 
mit  verschiedenen  Salz-  und  Säurelösungen  in 
unterschiedlicher  Konzentration  und  man  stellte 
fest,  dafs  neutrales  Kaliumphosphat,  also  ein  schwach 
alkalischer  Körper,  unter  sonst  gleichen  Bedin- 
gungen am  meisten  Stickstoff  löste.  Damit  dürfte 
vielleicht  eine  Erklärung  für  das  Trüblaufen  oder 
Opalisieren  der  Nachgüsse,  wie  man  es  manchmal 
in  der  Praxis  beobachten  kann,  gegeben  sein. 

(  her  den  assimilierbaren  Stickstoff  der 
W  ürzen  und  Biere. 
Vod  Petit. 

Die  Veränderungen  im  Biere  sind  nicht  nur 
auf  die  Gegenwart  von  Enzymen  zurückzuführen.  Die 
Keime  müssen  im  Biere  die  zu  ihrem  Wachstum  nöti- 
gen Stoffe  antreffsn ,  und  hier  spielen  die  stickstoff- 
haltigen Nährsubstanzen  die  gröfste  Rolle.  Die 
Erfahrungen  der  Praxis  lassen  die  grofse  Wichtig- 
keit des  assimilierbaren  Stickstoffs  erkennen.  Manche 
Biere  zeigen  nur  unbedeutende  Trübungen,  trotz- 
dem sie  stark  infiziert  sind,  andere  hingegen  haben 
bei  grölster  Reinheit  nur  eine  geringe  Haltbarkeit 
aufzuweisen. 

Die  Kenntnis  des  assimilierbaren  Stickstoffs 
mufs  noch  vervollständigt  werden  durch  das  Studium 
der  Beziehungen  desselben  zu  den  Organismen. 
Hauptsächlich  hat  man  den  für  Hefen  assimilier- 
baren Stickstoff  ins  Auge  zu  fassen  und  dessen 
Bestimmung  in  der  Würze.  In  analoger  Weise 
sind  die  Untersuchungen  über  die  Organismen 
weiterzuführen,  welche  im  Brauerei  betriebe  grofsen 
Schaden  anrichten. 

Das  Gärvermögen  der  Hefe  und  ihr  Kalk- 
gehalt. 
Von  G.  Charles  Holderer. 

Foth  hatte  im  Jahre  1887  Gärversucbe  unter 
Kohlensäuredruck  angestellt,  deren  Resultate  von 
Hansen  einer  Kritik  unterzogen  wurden.  Dieser 


berechnete  das  unter  den  genannten  Bedingungen 
gebildete  Gärvermögen  der  Hefe  und  fand,  dafs  es 
höher  war  als  das  der  normalen  Hefe.  Er  schlofs 
daraus,  dafs  die  Kohlensäure  nicht  als  Antiseptikum 
anzusehen  sei. 

Verf.  erinnerte  sich  damals,  dafs  Hayduck 
und  Heinerling  bei  ihren  Gärversuchen  beim 
Hefegeben  Alkohol-  bzw.  Salizylsäurezusätze  ge- 
macht hatten  und  war  der  Ansicht,  dafs  Hansen 
gerade  das  Entgegengesetzte  von  dem  bewiesen 
hatte,  was  er  beweisen  wollte. 

Auch  von  anderer  Seite  wurden  Versuche  an- 
gestellt mit  einer  gröfseren  Zahl  von  antiseptischen 
und  Reizmitteln,  u.  a.  auch  mit  Nikotin  und  Koffein, 
und  es  konnte  jedesmal  eine  Steigerung  der  Gär- 
kraft konstatiert  werden. 

Vor  einigen  Jahren,  gelegentlich  des  Kon- 
gresses für  Gärungsindustrie  in  Wien,  zeigte  Pro- 
fessor Hüppe  von  der  medizinischen  Fakultät  in 
Prag,  dafs  die  Arteriosklerose  der  Alkoholiker  in 
erster  Linie  durch  den  übermäfsigen  Genufs  von 
Kaffee  und  Tabak  begünstigt  witd. 

Wenn  die  Zelle  ein  einheitliches  Gebilde  wäre, 
so  könnte  man  daraus  schliefsen,  dafs  es  sich  bei 
der  Hefe  gleich  verhielte,  wenn  man  auf  diese 
gleichfalls  antiseptische  Mittel  einwirken  liefse. 

Ef front  hat  dies  durch  Versuche  bewiesen, 
indem  er  Hefe  an  Fluorammonium  und  Foimal- 
dehyd  gewöhnte.  Das  Resultat  war,  dafs  die  Zellen 
weder  gröfser  noch  stickstoffreicher  geworden  waren, 
also  nicht  etwa,  wie  es  sonst  die  Folgeerscheinung 
des  Hintanhaltens  einer  Vermehrung  ist ;  die  Zellen 
waren  vielmehr  normal,  der  Aschogehalt  hatte  sich 
verdoppelt;  und  zwar  hatte  sich  der  Kalkgehalt 
von  1,25  °/0  auf  4°/0  vermehrt. 

Auf  die  Wichtigkeit  der  Effrontsehen  Unter- 
suchungsergebnisse wurde  Delbrück  aufmerksam. 
Auf  seine  Veranlassung  griff  Hayduck  diese  Ver- 
suche wieder  auf,  von  denen  insbesondere  ein 
wichtiges  Ergebnis  mitgeteilt  sei: 

Die  untergärigen  Hefen,  welche  sich  gegen 
i  gröfser©  Mengen  Kohlensäure  zu  verteidigen  haben, 
1  wie  die  Zellen,  welche  sich  bei  höheren  Temperaturen 
entwickeln,  müssen  mehr  Kalk  aufnehmen.  Doch  sind 
.  sie  der  Wirkung  der  Getreidegifte  ebenso  unter- 
I  worfen  wie  die  anderen  Hefen.  Der  Kalk,  den  sie 
|  enthalten,  nützt  ihnen  in  diesem  Falle  nichts;  sie 
müssen  also  eine  neue  Menge  Kalk  finden  und 
assimilieren,  wenn  sie  nicht  durch  das  Gift  zu- 
grunde gehen  wollen. 

Wenn  wir  auf  die  von  Hüppe  gemachten  Er- 
fahrungen Bezug  nehmen,  so  wird  es  verständlich, 
dafs  es  Alkoholiker,  ja  Säufer  geben  kann,  die  ein 
vorgeschrittenes  Alter   erreichen.     Falls  sie  nur 


Digitized  by  Google 


290 


Zeitschrift  für  das  gesamte  Brauwesen.    XXXI.  Jahrgang. 


Nr.  26 


alkoholische  Getränke  im  Übennafs  zu  sich  nehmen 
und  zwar  immer  dieselben,  so  lagert  sich  in  den 
Arterien  Kalk  ab,  welcher  dem  Gift  seine  Wirkung 
nimmt.  Nehmen  nun  die  Alkoholiker  durch  schlechte 
Verdauung  oder  durch  Aufnahme  anderer  neuer 
Antiseptika  verschiedene  Arten  von  Gift  zu  sich, 
so  müssen  die  Arterien  für  jede  Kategorie  Gift 
auch  entsprechend  Kalk  aufnehmen;  und  dies  ist 
die  Ursache  eines  baldigen  Todes.  Die  Vertreter 
der  alkoholischen  Gärungsindustrie  wie  auch  die 
des  Weinbaues  haben  also  das  gröfste  Interesse, 
diese  Versuche  zu  verwerten  und  weiter  auszu- 
bauen, um  sich  wirkungsvoll  gegen  die  ungerecht- 
fertigten Angriffe  der  antialkoholischen  Vereinigungen 
verteidigen  zu  können. 

Eine  rusche  und  zweckmfifsige  Methode 
zum  Nachweis  von  Sarcina. 
Von  Itonx. 

Zur  Ausführung  dieser  Methode  wird  ein  Bier 
verwendet,  das  aus  einer  lOproz.  Würze  hergestellt 
und  unvollständig  vergoren  und  dem  annähernd  dus 
doppelte  Volumen  konzentrierten  Hefewassers  zu- 
gesetzt ist.  Die  Kulturen  werden  unter  Abscblufs 
der  Luft  in  sterilen  gewöhnlichen  Gläschen  von 
15  cctn  Inhalt,  die  durch  einen  paraffinicrten  Kork 
verschlossen  waren,  bei  25°  C  angestellt.  Nach 
Ablauf  von  2 — 3  Tagen  kann  man  auf  diese  Weise 
eine  Spur  von  Sarcinen  finden,  die  sonst  nicht  zu 
sehen  sind;  auch  lassen  sich  gleichzeitig  Saceharo- 
bazillen  und  die  wilden  Hefen  feststellen. 

Die  Entwicklung  der  Sarcinen  geht  kolonien- 
weise in  Berührung  mit  den  Hefezellen  vor  sich. 
Dies  lüfst  den  Schlufs  eines  Abhängigkeitsverhält- 
nisses oder  Zusammenlebens  zwischen  Sarcinen  und 
Hefe  zu,  derart,  dafs  die  ersten  mit  Vorliebe  als 
Nahrung  die  von  den  Hefen  ausgeschiedenen  Stick- 
stoffsubstunzen  nehmen. 

Eine  noch  raschere  Entwicklung  der  Sarcinen 
ist  zu  erwarten  bei  Anwendung  ungehopftcr  Würze 
die  reich  an  Stickstoff  und  unvollkommen  ver- 
goren ist. 

Über  die  Infektion  vom  Bier,  welche  vor 
dem  Satzgeben  in  die  Würze  gelaugt  ist. 
Von  Hoax. 

Verf.  hat  eine  Reihe  von  Versuchen  ausgeführt, 
indem  er  trübe  Würze,  welche  am  Ende  der  Leitung 
im  Giirkeller  eutnommeu  wurde,  mit  reiner  Hefe 
anstellte. 

Einige  von  diesen  Würzen  wurden  erst  mit  Hefe 
versetzt,  nachdem  sie  mit  Bakterien  infiziert  waren. 

Die  Untersuchung  wurde  nach  der  in  der  vor- 
ausgehenden Abhandlung  beschriebenen  Methode 
zum  Nachweis  von  Sarcinen  ausgeführt. 


In  keiner  Probe  konnte  man  in  den  Bieren 
irgend  eine  Veränderung  feststellen,  sie  blieben  mit 
Paraffinkorkverschlufs  und  Hefewasser  unbegrenzte 
Zeit  rein.  In  einem  einzigen  Falle  fand  eine 
minimale  Bakterienentwicklung  in  einem  hochver- 
gorenen Biere  statt. 

Diese  Versuche  dürften  zeigen,  dafs  die  Or- 
ganismen, welche  die  Krankheiten  in  den  Bieren 
hervorrufen,  nur  ausnahmsweise  ihren  Ursprung 
in  den  Würzen  haben. 

Über  Glutintrübunp. 
Von  A.  BUnebet. 

Die  Glutintrübung,  von  der  man  ja  schon 
lange  Kenntnis  hat,  kann  man  bei  allen  den  Bieren 
beobachten,  welche  grofser  Kälte  ausgesetzt  siud. 
Es  entsteht  ein  Schleieer,  welcher  in  der  Wärme 
wieder  verschwindet.  Stickstoffhaltige  Substanzen 
in  kolloidaler  Form  sind  dessen  Ursache,  und  man 
bezeichnet  sie  mit  dem  Sammelnamen  Glutin. 

Diese  Trübung  ist  insbesondere  auch  bei 
pasteurisierten  Bieren  festzustellen.  Das  Pasteuri- 
sieren ruft  eine  Gleichgewichtstörung  des  Loslich- 
keitsverhältnisses  des  Glutins  hervor.  Im  Bier 
bildet  sich  langsam  erst  ein  schwacher  Schleier, 
der  dann  stärker  wird,  und  zwar  tritt  hier  bei  ge- 
wöhnlicher Temperatur  dieselbe  Erscheinung  auf, 
wie  sonst  bei  gewöhnlichen  Bieren  in  der  Kälte. 
l&ht  mau  das  Bier  längere  Zeit  stehen,  so  bildet 
sich  ein  Bodensatz.  Sonderbarerweise  tritt  die 
Glutintrübung  im  allgemeinen  nicht  bei  dunklen 
Bieren  auf,  auch  nicht  bei  den  Exportbieren,  welche 
zur  Untersuchung  gelangten. 

Über  den  normalen  Gehalt  von  Sulfaten 
in  den  Bie raschen. 
Von  A.  Trlllat. 

Kann  ein  Bier,  welches  mehr  als  2  g  Kalium- 
sulfat im  Liter  enthält  als  normal  angesehen  werden? 

Das  Gesetz,  welches  den  Gipszusatz  zum  Wein 
festlegt,  hat  offenbar  auch  die  Erörterung  der  Frage 
der  Anwesenheit  von  Sulfaten  im  Bier  angeregt. 

Es  bestehen  jedoch  zwischen  dem  Gipsen 
des  Weines  und  dem  Vorkommen  eines  Überschusses 
von  Kaliumsulfat  im  Bier  keine  Beziehungen,  ein 
Vergleich  zwischen  Bier  und  Wein  ist  demnach 
nicht  angängig. 

Der  normale  Gehalt  der  Biere  an  Sulfaten 
stammt  zum  gröfsten  Teile  von  dem  zum  Brauen 
verwendeten  Wasser,  und  in  geringen  Mengen  von 
Malz  und  Hopfen. 

Endlich,  um  ganz  genau  zu  sein,  kann  man 
dazu  die  Sulfate  rechnen,  welche  durch  Oxydation 
der  schwefligen  Säure,  beim  Darrprozefs  im  Malz, 
und  bei   der  Konservierung  des   Hopfens,  ferner 
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durch  die  in  manchen  Brauereien  als  Antiseptikum 
übliche  Verwendung  von  schwefliger  Säure  in  das 
Bier  gelangen. 

Auch  mufs  die  Konzentration  der  Würze  mit 
iu  Rechnung  gezogen  werden,  zu  der  natürlich  der 
Gehalt  an  Sulfaten  jenachdem  im  entsprechenden 
Verhältnis  steht.  Des  weiteren  mufs  der  Einflufs 
der  Koagulation  der  Eiweifsstoffe  und  das  Filtrieren 
der  Maischen  berücksichtigt  werden,  wodurch  eine 
Verminderung  der  Sulfate  hervorgerufen  werden 
kann. 

Der  Verlust,  der  durch  diese  Ausfällung  der 
Sulfate  hervorgerufen  wird,  ist  reichlich  ausgeglichen 
durch  Vennehrung,  welche  sich  durch  die  steigende 
Konzentration  der  Würze  ergibt. 

Aus  den  gemachten  Beobachtungen  läfst  sich 
der  Schlufs  ziehen,  dafs  bei  Anwesenheit  von  mehr 
als  2  g  Sulfat,  als  Kaliumsulfat  gerechnet,  in  einem 
Liter  Bier  als  normal  augesehen  werden  kann,  da 
diese  Menge  allein  aus  den  Rohmaterialien  stammt. 

Da  es  für  die  Zusammensetzung  des  Brau- 
wassers keine  Vorschriften  gibt,  so  wird  derjenige, 
welcher  sich  nur  auf  die  Analyse  der  Bierasche 
beschränkt,  ein  Bier  nicht  auf  künstlichen  Zu- 
gatz beurteilen  können,  wenn  er  nicht  die  Zu- 
sammensetzung des  verwendeten  Wassers  und  die 
in  der  Brauerei  gebräuchliche  Arbeitsweise  kennt. 
Nur  die  Bestimmung  der  freien  schwefligen  Säure 
kann  einigen  Aufschluß  geben. 

Wenglein. 

Rundschau  für  Monat  Mai. 

Von  Dr.  0.  Weng  lein. 

Die  Bestimmung  des  Gerstenextraktes  nach  der 
Formalinraethode.  Ä.  Reichard  u.  6.  Pu rucker 
haben  eine  Methode  zur  Bestimmung  des  Gersten- 
extraktes  ausgearbeitet,  welche  gegenüber  den  bisher 
gebräuchlichen  eine  bedeutende  Zeitersparnis  bedeutet. 
Sie  wenden  zur  Aufschlielsung  der  Gerate  einen  geringen 
Zusatz  von  Formalin  an.  25  g  Gerstenfeinmehl  werden 
mit  100  ccm  dest.  Wasser  und  30ccm  Malzauszug,  welche 
man  einer  abgewogenen  Menge  von  100  g  Malzauszug 
entnimmt,  sowie  1,5  ccm  36 — 37  proz.  Formalin  unter 
ständigem  Umrühren  30  Min.  lang  bei  50°  C  im  Maisch- 
bad belassen.  Dann  steigert  man  die  Temperatur  in 
20  Min.  auf  70°  C  und  kocht  hierauf  unter  Umrühren 
2  Min.  Man  kühlt  nun  auf  ca.  50 D  C  ab,  gibt  den  Rest 
des  Malzauszuges  hinzu  und  maischt  in  20  Min.  von  50° 
auf  70°.  Nach  weiteren  15  Min.  ist  die  vollständige 
Verzuckerung  eingetreten.  Nun  wird  abgekühlt,  auf 
250  ccm  mit  dest.  Wasser  aufgefüllt,  filtriert  und  im 
Kiltrat  das  spezifische  Gewicht  bestimmt  (Zcitechr. 
f.  d.  ges.  Brauw.  1908,  Nr.  18.) 

Das  Hektolitergewicht  der  heurigen  Malze  be- 
spricht H.  Wich  mann  an  Hand  reichlichen  Zahlen- 
materials.  Ober  die  Hälfte  der  untersuchten  Malze  (232) 


hatten  ein  Hektolitergewicht  von  mehr  als  65  Kilo. 
Die  extraktreichsten  Malze  besafsen  mit  nur  wenig  Aue- 
nahmen ein  sehr  hohes  Hektolitergewicht,  zwischen  55 
und  57  Kilo;  die  extraktreichen  Malze  von  79,5%  auf- 
wärts weisen  auch  höhere  mittlere  Gewichte  auf.  Aus 
der  Zusammenstellung  geht  hervor,  dafs  hohes  Hekto- 
litergewicht bei  hohem  Extrakt  ganz  gut  mit  tadelloser, 
ja  vorzüglicher  Lösung  vereint  sein  kann,  oder  umge- 
kehrt: hohes  Hektolitergewicht  an  und  für  sich  ge- 
stattet niemals  einen  Rückschluß  auf  ungünstige  Be- 
schaffenheit eines  Malzes.  (Die  Brau-  und  Malzindustrie 
1908,  Nr.  9.) 

Die  Aasbeute  im  Laboratorium  und  im  Großen. 

O.  Pankrath  nimmt  Bezug  auf  die  Arbeiten  von 
Bergdolt  und  von  Bleiach  und  Leberle,  welche  die 
übliche  Proportionalitätsmethode  der  Zweifiltrations-  und 
Treberauswaschmethode  mit  Malzfeinmehl  gegenüber- 
stellten. Um  zu  ergründen,  ob  auch  mit  Grobschrot 
ähnliche  Differenzen  zwischen  den  Resultaten  der 
Treberauswaschmethode  und  der  Proportionalitätsme- 
thode erhalten  werden  wie  mit  Feinmehl,  hat  Verf. 
Versuche  mit  einem  eigens  konstruierten  Filtrierapparat 
angestellt,  dessen  Arbeitsweise  der  der  Praxis  sehr 
ähnlich  ist.  Die  Ergebnisse  der  Versuche  mit  unge- 
kochter Maische  aus  Grobschrot  zeigten,  dafs  die 
Ausbeuten  nach  der  Proportionalitütemethode  mit  Grob- 
schrot durch  die  Auswaschmethode  nicht  nur  erreicht, 
■  sondern  (mit  gut  gelösten  Malzen)  sogar  übertroffen 
werden  können.  Beim  Aussüfsen  von  gekochter 
Maische  jedoch  ist  die  Ausbeute  der  Auswaschmethode 
trotz  langer  Auslaugezeit  geringer  als  nach  der  Pro- 
portionalitätemethode. 

Die  Versuche  mit  gekochter  Maische  aus  Feinmehl 
ergaben  wieder,  gleich  den  Resultaten  der  eingangn 
erwähnten  Arbeiten,  dafs  in  normaler  Zeit  durch  das 
Auswaschen  weniger  an  Extrakt  gewonnen  wird,  als 
die  Proportionalitätsmethode  ergibt.  (Zeitechr.  f.  d.  ges. 
Brauw.  1908,  Nr.  21  u.  22.) 

Welche  Faktoren  sind  für  die  Beurteilung  der 
i  Art  und  Dauer  des  Ablaufes  von  Malz  würzen  im 
]  Laboratorium  in»  IS  gebend?   J.  Hirsch  möchte  für 
die  Beurteilung  der  Malze  nach  der  Handelsanalyse 
auch  die  ziffermäfsige  Bestimmung  der  Ablaufsdauer 
der  Würzen  als  einen  nicht  zu  unterschätzenden  Faktor 
eingeführt  wissen.    Verschiedene  Versuche  haben  ge- 
zeigt, dals  viele  Umstände  bei  der  analytischen  Arbeit 
im  Laboratorium  ebenso  wie  bei  der  Sudhausarbeit  auf 
1  die  Ablaufdauer  wie  auf  die  Klarheit  der  Würze  ein- 
;  zuwirken  vermögen.  Auch  der  Wassergehalt  des  Malzes 
|  und  der  Gesamteiweifsgehalt  der  Würze  sind  von  ganz 
bedeutendem  Einfiufs  auf  die  Art  und  Dauer  des  Ab- 
laufs.   (Die  Brau-  und  Malzindustrio  1908,  Nr.  10.) 

tfber  Dreihordendarren.  Von  B.  Winter.  Die 
bisher  gebräuchlichen  Dreihordendarren,  welche  derart 
gebaut  sind,  dafs  die  drei  Horden  ungetrennt  öberein- 
anderliegen,  haben  bisher  nur  wenige  Freunde  ge- 
funden. Eine  nicht  unwesentliche  Verbesserung  be- 
deuten die  Dreihordendarren  mit  getrennten  Horden, 
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derart,  dafs  jede  Horde  eigens  für  sich  behandelt  werden 
kann.  Dadurch  soll  das  Malz  chemisch  und  geschmack- 
lich so  beeinflußt  werden,  wie  ob  der  gewünschte 
Biertypus  verlangt.  Dies  kann  durch  Einwirkung  be- 
stimmter Temperaturen  auf  Malz  von  bestimmtem  Wasser- 
gehalt erreicht  werden.  Die  Regulierung  der  Temperatur 
bei  einem  gewissen  Wassergehalt  lalst  sich  bei  den  ge- 
troffenen Einrichtungen  leicht  ausführen.  (Allg.  Zeitschr. 
f.  Bierbr.  u.  Malzfabr.  1908,  Kr.  6.) 

Der  Hopfen  und  seine  Kultur  in  Bayern.  G.  Graf 
gibt  im  Anschluß  an  eine  kurze  Beschreibung  die  bo 
tanischen  Verhältnisse  des  Hopfens,  der  Bodenverhält- 
nisse und  des  Klimas,  welche  der  Hopfen  verlangt,  der 
Chemie  des  Hopfens  und  seiner  üufseren  Eigenschaften, 
einen  Überblick  über  die  geschichtliche  Entwicklung 
des  Hopfenbaues  in  Bayern.  Eine  kartographische 
Skizze  veranschaulicht  die  Verteilung  der  Hopfenan- 
baufläche auf  die  einzelnen  Bezirksämter  in  Bayern  r.  d.  Rh. 
nach  dem  Stand  der  Erhebungen  für  das  Jahr  1906. 

Weitere  zahlenmäfsige  Zusammenstellungen  geben 
ein  Bild  von  der  hohen  Bedeutung  Bayerns  als  Hopfen- 
produktionsgebict.  (Bayern  umfafst  annähernd  %  der 
gesamten  Hopfenanbauflache  Deutachlands.) 

Schliefslich  äufsert  sich  Verf.  dahin,  dafs  sich,  viel- 
leicht von  einigen  wenigen,  ganz  bestimmten  Biersorten 
abgesehen,  mit  bayrischen  Hopfen  die  verschiedenen 
Biertypen  in  einwandfreier  Weise  sehr  wohl  herstellen 
lassen.   (Zeitschr.  f.  d.  ges.  Brauw.  1908,  Nr.  21.) 

Über  Hopfendarren  mit  offener  and  geschlossener 
Heizung.  Direkte  Feuerdarren  sind  für  den  Hopfen 
gänzlich  ungeeignet.  Die  offene  Feuerung  erzeugt  unter 
allen  Umständen  eine  zu  starke  Strahl-  wie  auch  Zug- 
hitze. 

Bei  den  Hopfendarren  mit  geschlossener  Heizung 
wird  man  die  Heizkanäle  schon  im  Interesse  einer 
milderen  und  gleichmäßigeren  Erwärmung  des  Darr- 
luftstromes schwach  isolieren.  Die  Oberfläche  der 
Heizkanäle  müfste  zwar  dann  etwas  vergrößert  werden. 
Die  Heizkanäle  sollten  nicht  aus  Eisenblech,  sondern 
aus  Gufseisenrohren  und  noch  besser  aus  Stippenrohren 
hergestellt  werden.  Die  Temperaturen  auf  den  Horden 
müssen  öfter  kontrolliert  werden.  Dies  läfst  sich  am 
besten  dadurch  erreichen,  dafs  man  unter  der  zu  be- 
obachtenden Horde  in  der  Wand  der  Darre  ein  mit 
Marienglas  verschlossenes  Guckloch  anbringt,  durch  das 
man  den  Innenraum  und  das  Thermometer  übersehen 
kann.  Letzteres  ist  am  Ende  einer  langen  Stange  be- 
festigt und  kann  durch  dies«  mitten  unter  die  Horde 
gehalten  wie  auch  durch  eine  abgedichtete  Öffnung  in 
der  Wand  der  Darre  bis  an  das  Guckloch  herangerückt 
und  so  genau  beobachtet  werden.  Auch  das  Messen 
der  Temperatur  in  der  Hopfenmasse  lüfst  sich  auf  diese 
Weise  leicht  bewerkstelligen. 

Von  besonderer  Wichtigkeit  ist  es,  dafs  im  Innern 
der  Hopfenmasse  eine  Temperatur  von  40°  C  nicht 
überschreiten  wird,  ebenso,  dafs  der  Hopfen  auf  der 
Darre  mittels  geeigneter  Rechen  öfters  gewendet  und 
durchgerührt  wird. 
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Oft  ist  bei  künstlich  gedarrtem  Hopfen  die  Farbe 
äußerlich  tadellos,  und  trotzdem  bat  das  Mehl,  da« 
gegen  die  Darrhitze  weit  empfindlicher  ist  als  die 
Doldenblättchen,  hie  und  da  gelitten;  es  hat  demnach 
hier  eine  ungleichmäfsige  Austrocknung  beim  Darren 
stattgefunden,  die  entweder  durch  eine  Überladung  der 
Horde  oder  vernachläfsigtes  Wenden  verschuldet  i*?t. 

Im  allgemeinen  hat  man  auf  4  qm  Darrfläche  6  bis 
|  ?  kg  frisch  gepflückten  Hopfen  zu  rechnen,  was  un- 
gefähr 30  cm  Schütthöhe   ausmachen   wird.  (Garn 
brinus;  Bayer.  Brauerjournal  1908,  Nr.  13,  14.) 

Über  den  Einfluß  der  Brauwässer  auf  die  Aus- 
I  beute  stellte  E.  Moufang  Versuche  an,  indem  er  die 
verschiedenen  Salze,  welche  den  Hauptcharakter  des 
Wassers  ausmachen,  in  entsprechenden  Mengeverbült- 
nissen  anwendete.  Ferner  studierte  er,  angeregt  durch 
das  Eckardt'sche  Verfahren,  den  Einflufs  von  starken 
Basen  und  Säuren  sowie  den  einiger  saurer  Salze. 

Verf.  fand,  dafs  durch  die  alkalischen  Salze  die 
Ausbeute  mit  zunehmender  Konzentration  erniedrigt, 
im  analogen  Falle  durch  die  neutralen  Salze  die  Aus- 
beute erhöht,  durch  die  Säuren  und  die  sauren  Salz«- 
die  Ausbeute  gleichfalls  und  zwar  absolut  gesteigert 
wird.  Die  alkalisch  wirkenden  Salze  beeinflussen 
Farbe,  Verzuckerung,  Abläutern,  Glanz,  Haltbarkeil. 
Kälteempfindlichkeit  ungünstig  im  Gegensatz  zu  den  neu- 
tralen und  sauren  Salzen  sowie  den  Säuren.  Durch  da« 
Eckardt'sche  Verfahren  erzielt  man  wohl  eine  relativ 
höhere  Ausbeute ,  welche  jedoch  durch  den  höheren 
Salzgehalt  des  Wassers  bedingt  ist,  mehr  »ExtrakU 
wird  nicht  gewonnen.  (Zeitschr.  f.  d.  ges.  Brauweser. 
1908,  Kr.  19.) 

Weitere  Beiträge  zur  Waascrfrage.    Von  H. 

Seyf  fert.  Der  Satz,  dafs  Gyps  und  Soda  nicht  gleich 
zeitig  in  einem  Wasser  vorkommen  können,  ist  nicht 
1  ohne  weiteres  auf  natürliche  Wässer  anwendbar;  wohl 
j  bestehen  diese  beiden  Salze  nicht  nebeneinander  in 
Lösung,  wohl  aber  ist  dies  bei  doppelkohlensaurem 
Natron  und  Gyps  der  Fall.  Im  Sinne  der  Praxi« 
können  also  Soda  und  Gyps  wobl  nebeneinander  im 
Wasser  bestehen.  Durch  eine  Reihe  von  Versuchen 
sucht  dies  Verf.  zu  beweisen. 

Auf  die  Brauwass-eranalysen  sollte  noch  weit  mehr 
Sorgfalt  verwendet  werden.  Nach  dem  bisherigen  Ann 
lysengang  wird  eine  nicht  unwesentliche  Menge  tataieb- 
,  lieh  vorhandener  kohlensaurer  Alkalien  in  vielen  Brau 
wassern  übergegangen.  Verf.  gibt  eine  Untersuchungs- 
metliode  an,  welche  diesen  Mangel  beseitigt.  AI» 
einzigen  Weg  zur  Beseitigung  dieser  schädigenden  Bei- 
mengung des  Brauwassers  schlägt  Seyffert  die  rationelle 
Wasserverbesserung  unter  staatlicher  Aufsicht  vor.  (Zeit- 
schrift f.  d.  ges.  Brauw.  1908,  Nr.  18.) 

Über  die  Bedeutung  der  Kalksalze  im  Brau- 
wasser für  Hefe  und  Gärung.  F.  Hayduek  und 
K.  Schücking  beschäftigten  sich  mit  dieser  Frage 
in  einer  gröfseren  Arbeit.  Die  Versuche  wurden  in 
folgender  Weise  ausgeführt; 
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1.  Untersuchungen  über  den  Kalk-  und  Phosphor- 
Säuregehalt  von  Würzen,  Hefe  und  Bier. 

2.  Untersuchungen  im  Laboratorium  über  den  Ein- 
fhüB  des  Kalkes  auf  die  Gärleistung  und  den 
Charakter  der  Hefe. 

3.  Untersuchungen  über  den  Einflufs  von  kohlen- 
saurem Kalk  im  Maischwasser  auf  Hefe  und 
Gärung  im  praktischen  Brauereibetriebe. 

Die  Versuche  führten  zu  dem  Resultat,  data 

1.  kein  gesetzmäßiger  Zusammenbang  zwischen  dem 
Kalkgehalt  des  Brauwassere  und  dem  der  Würze 
besteht;  der  letztere  ist  wiederum  nicht  regel- 
mässig mafsgebend  für  den  Kalkgehalt  der  Hefe. 

2.  Die  Gärorecheinungen  und  der  Charakter  der 
Hefe  sind,  von  extremen  Fällen  abgesehen,  nicht 
abhängig  von  dem  absoluten  Kalkgehalt  der 
Würze  und  Hefe,  sondern  werden  beeinflußt 
durch  die  Art  des  KalksalzeB  im  Brauwasser. 
Jedes  Kalksals  hat  seine  spezifischen  Wirkungen, 
bei  vorstehenden  Untersuchungen  wirkt  kohlen- 
saurer Kalk  günstig,  schwefelsaurer  ungünstig 
auf  Hefe  und  Gärung.  (WochenBchr.  f.  Brauerei 
1908,  Nr.  16—20.) 

Beobachtungen  über  Kälteempfindlichkeit  und 
Metalleiweißtrübung  Im  Bier.  Von  H.  Keil.  Kälte 
und  Metalltrübung  stehen  mit  einander  nicht  im  Zu- 
sammenhang. Helle  Biere  sind  für  beide  Arten  von 
Trübungen  empfindlicher  als  dunkle.  Durch  Abände- 
rung in  der  Malzbereitnng  oder  im  Maischverfahren 
hat  sich  in  einigen  Fallen  das  spätere  Eintreten  von 
Trübungen  erfolgreich  verhüten  lassen.  (Wochenschr. 
f.  Brauerei.    Chem.  Zentralbl.  1908,  Bd.  I,  Nr.  20.) 

Alkoholfreies  Bier.  In)  Jahre  1907  wurde  nach 
der  Zeitschr.  f.  d.  ges.  Kohlensäureindustrie  1908  Nr.  8 
am  chemischen  Untersuchungsamt  zu  Dortmund  in 
elf  Fällen  sog.  >alkoholfreies  Bierc  untersucht.  Sämt- 
liche Proben  enthielten  Alkohol  dessen  Gehalt  schwankte 
zwischen  1,06  und  3,16  p.  Ct.  (Tagesztg.  f.  Brauerei 
1908  Nr.  104.) 

Die  obergärige  Brauerei  in  Süddeutsch  1  and. 

Von  Ph.  Stau  ff.  Neben  der  gewerblichen  Brauerei 
kommt  auch  die  Hausbrauerei  und  zwar  mit  ganz  an- 
sehnlichen Zahlen  in  Betracht.  Die  Betriebe  der  >  Weifs- 
bier«- oder  *  Weizen  «-Bierbrauerei  Süddeutschlands  ver- 
teilten sich  in  den  letzten  Jahren  folgendermafsen : 


Staaten 

Gewerbliche 
1904  |  1906  190« 

Privatbrauer 
1904    190»  1906 

Bayern 

548 

531 

504 

684 

«47 

627 

Württemberg 

28 

27 

26 

4049 

3519 

3550 

Baden 

1 

2 

3 

97 

98 

100 

lasammen 

577 

560 

5*3 

4830 

'1*2*14 

4277 

Über  den  Malzverbrauch  im  Dienste  der  ober- 
gärigen  Biererzeugung  Bowie  über  die  Höhe  dieser  Er- 
wägung selber  geben  die  nachstehenden  Tabellen  Auf- 
echlufs: 


Malzverbrauch. 

1904  1905  1906 


Staaten 

hl 

hl 

hl 

Bayern  .... 

.  45694 

47190 

46098 

Württemberg  .  . 

.  5241 

4441 

4349 

Baden  .... 

228 

225 

202 

zusammen   51 173 

51856 

r)l  •MiO 

B 

iererzeugung. 

1904 

1905 

1906 

Staaten 

hl 

hl 

hl 

Bayern  .... 

172436 

174423 

170747 

Württemberg .  . 

29193 

28092 

26239 

Baden 

3831 

1185 

1343 

zusammen 

205460 

203800 

189329 

Eine  Ausfuhr  von  süddeutschen  obergärigen  Bieren 
!  findet  kaum  statt.    Dagegen  ist  eine  gewisse  Einfuhr 
zu  konstatieren.   In  Frage  kommen  hier  hauptsächlich 
Berliner  Weilse   und   Lichtenhainer.     (Tagesztg.  für 
Brauerei  1908,  Nr.  120.)  , 

Österreichs  Bierproduktion  1907.  Im  Jahre  1907 
wurden  in  Österreich  20711631  hl  Bier  erzeugt:  dem- 
nach um  729669  hl  oder  3,65  %  mehr  als  im  Jahre 
1906.  An  der  Steigerung  der  Erzeugung  beteiligten  sich 
'  von  den  meistproduzierentlen  Ländern  Niederösterreich 
mit  7,88  %,  Steiermarck  mit  6,71  %,  Mähren  mit  5,04  %i 
1  Böhmen  mit  2,23  %  und  Oberosterreich  mit  0,08  %• 
In  der  Gesamtmonarchie  erreichte  die  Biererzeugung 
1907  die  Höhe  von  22  594006  hl,  um  923588  hl  mehr 
als  im  Vorjahre.  Dio  Einfuhr  war  um  2216  hl  höher, 
während  die  Ausfuhr  um  30169  hl  geringer  war.  Zum 
Verbrauch  in  den  beiden  Reichshälften  verblieben  daher 
gegenüber  dem  Vorjahr  um  955973  hl  mehr.  (Tagesztg. 
für  Brauerei  1908,  Nr.  117.) 

Die  Biereinfuhr  in  den  Vereinigten  Staaten  be- 
lief sich  im  Jahre  1907  auf  140000  Barrels.  Am  be- 
liebtesten scheinen  böhmische  Biere  zu  sein. 

Die  Nachteile  der  Eisen«  und  Zementpofäf-se 
1  und  deren  Beseitigung.  Die  für  derartige  Gefäfae  not- 
wendig werdenden  Harz-Paraffinüberzüge  üben  auf  die 
Hefenablagerung  und  deren  Sitzenbleiben  nicht  dieselbe 
'  günstige  Wirkung  aus,  wie  man  dies  sonst  bei  den  Holz- 
bottichen antrifft.  Zum  Teil  liegt  die  Schuld  daran, 
data  das  Paraffin  an  der  Eisen-  oder  Zementfläche  nur 
;  oberflächlich  haftet  und  als  noch  mehr  fettige  Substanz 
j  der  Hefe  wenig  Halt  bietet  Der  fettige  Charakter  mufs 
durch  bedeutende  Harzzusätze,  oder,  was  sich  auch 
empfehlen  wird,  durch  Zusatz  von  gereinigtem  Asphalt 
behoben  werden.  Femer  ist  in  Betracht  zu  ziehen,  dals 
derartige  Gefäfse  der  Raumersparnis  halber  meist  in 
gröfaerer  Höhe  ausgeführt  werden.  Dadurch  geht  eine 
ungleichartige  Sättigung  des  Bieres  mit  Kohlensäure  vor 
sich,  da  in  die  unteren  Schichten  durch  den  höheren 
Flüfsigkeitsdruck  mehr  Kohlensäure  geprefat  wird.  Beim 
Abfüllen  des  Bottichs  wird  der  auf  den  untersten 
Schichten  am  stärksten  lastende  Druck  aufgehoben  und 
dies  bewirkt  ein  Auftreiben  und  Heben  der  Hefe.  Es 
wären  hier  also  geschlossene  Bottiche  am  Platze,  die 


294 


Zeitschrift  für  das  gesamte  Brauwesen.    XXXI.  Jahrgang. 


Nr.  26 


beim  Abschlauchen  unter  einem  mit  der  Entleerung 
entsprechend  steigenden  Luftdruck  stehen.  Ferner  wird 
beim  Überkleiden  von  Zement-  und  Eisenbottich-Innen- 
wandungen  darauf  zu  sehen  sein,  dafs  zum  Schlüte  die 
übermäfsige  Glätte  der  Isolierung  durch  eine  gewisse  feine 
Mattierung  wieder  beseitigt  wird.  Auch  wird  es  sich  wohl 
empfehlen,  nicht  wie  bisher  zwecks  Erleichterung  der 
Reinigung  die  Bodenkanten  abzurunden  oder  zu  wölben, 
sondern  die  Bodenform  wieder  mehr  derjenigen  der 
alten  Holzbottiche  zu  nähern.  Dem  Gelagerstock  dürfte 
dadurch  jedenfalls  eine  gröreere  Festigkeit  und  Halt- 
barkeit verliehen  werden.  (Wochenschr.  f.  Brauerei  1908, 
Nr.  20.) 

Die  Gärbottichmaterial  frage.  Von  J.  Schön- 
feld.  In  den  letzten  Jahren  machte  sich  immer  mehr 
das  Bestreben  bemerkbar,  statt  des  Holze»  infolge  der 
stets  steigenden  Anschaffungskosten  wie  auch  der  er- 
schwerten Reinhaltung  anderes  Material,  wie  Schiefer, 
Glas,  Eisen  und  Zement  für  Gärgefäfse  zu  verwenden. 
Der  Verwertung  von  Schiefer  und  Glas  stellten  sich 
bisher  ziemliche  Schwierigkeiten  in  den  Weg.  Eisen 
hat  eich  entschieden  besser  bewährt.  Die  Innenwände 
eiserner  Gärbottiche  müssen  natürlich  mit  einer  Isolier- 
schicht versehen  werden.  Dazu  verwendet  man  meistens  i 
Lack,  Paraffin,  pechartige  Masse  etc.;  doch  hat  man 
damit  nicht  durchwegs  günstige  Erfahrungen  gemacht.  I 
Diese  Überzüge  verlieren  durch  die  Einwirkung  der 
Kohlensäure  manchmal  an  Haftvermögen,  auch  ist  das 
Absetzen  der  Hefe  oft  nicht  einwandfrei.  Bei  emaillierten 
Gefäfseu  fallen  diese  Bedenken  fort.  Die  Haltbarkeit 
von  Email  ist  nach  den  bisherigen  Beobachtungen  eine  | 
ausgezeichnete. 

Zementbottiche  haben  besondere  deshalb  Interesse  , 
erweckt,  weil  man  Gefäfse  von  ausserordentlichen  Dimen- 
sionen auf  diese  Weise  herstellen  kann.  Die  mit  diesen 
Bottichen  gemachten  Erfahrungen  sind  nicht  immer 
und  überall  gute  geweeen.  So  kam  es  vor,  dafs  Zement- 
bottiche  trotz  der  Isolierschicht   nach   einiger  Zeit 
Leckungen  zeigten.     Auch  ist  das  Haftvermögen  des  j 
Isolationsmaterials  nicht  immer  befriedigend.    Es  emp- 
fiehlt sich,  den  Zement  nach  der  Seite  des  ßottichinnern 
mit  dicht  übereinandergreifenden  Blecheisenstreifen  zu 
beschlagen  und  dann  darauf  die  Isolationsmasse,  welche 
aus  bituminös-harzartigen  Stoffen  bestehen  soll,  in  einer 
weil  stärkeren  Schicht  als  es  früher  geschah,  aufzu- 
tragen.  Der  Eindruck,  den  Verf.  von  den  von  ihm  be- 
sichtigten Zementbottichen  bekam,  war  im  allgemeinen 
ein  sehr  guter.    Gärungsbild  wie  Bruchbildung  waren 
meist  schön  und  kräftig,   die  Gärdauer  war  vielfach 
eine  geringere  wie  bei  Verwendung  der  kleineren  Holz- 
bottiehc.     Das  Absetzen  der  Hefe  war  jedoch  gewöhn- 
lich nicht  so  gut  wie  beim  Gebrauch  von  Holzbot-  i 
tichen.    Besonders  trat  dies  bei  Zementbottichen  mit  I 
Paraffinisolationssehicht  zutage.    Nur  mit  wenigen  Aus- 
nahmen war  es  möglich,  gegenüber  den  im  Holzbottich 
vergorenen  Bieren  einen  Geschmacksuuterschied  fest-  | 
zustellen.  Verf.  berichtet  noch  kurz  über  das  Ergebnis  j 
einer  im  kleinen  Umfange  erlassenen  Umfrage,  Holz 
bottiche  betreffend.  Das  Alter  hölzerner  Gärbottiche  stellte  ' 


sich  auf  25—65  Jahre,  d.  h.  Gärbottiche,  welche  noch 
betriebsfähig  und  im  Gebrauch  waren.  Die  gröfste  Halt- 
barkeit war  dort  zu  finden,  wo  die  Bottiche  stete  in 
kalten  Kellern  gehalten  wurden,  das  trifft  also  auf  die 
Untergärung  zu.  Das  Lackieren  wird  vor  den  anderen 
Behandlungsarten  noch  meist  bevorzugt.  Als  das  beste 
Holzmaterial  wird  Eiche  angesehen;  die  slavonische 
schätzt  man  mehr  als  die  amerikanische.  Für  die  Halt- 
barkeit günstig  ist  es,  periodisch  benutzte  Bottiche 
in  kalten  und  wenig  feuchten  Kellern  aufzustellen. 

Um  noch  mehr  Material  über  diese  interessante 
Frage  der  Holz-Zeraent-Eisenbottiche  usw.  zu  beschaffen, 
bringt  Schönfeld  eine  neue  öffentliche  Umfrage  in  Vor- 
schlag.   (Wochenschr.  f.  Brauerei  T.»08,  Nr.  ti2.) 

Die  Erfahrungen  beim  Parafflnieren  der  Bottiche 
und  Fässer,  welche  J.  Braun  gemacht  hat,  sind  die 
besten  und  stimmen  im  allgemeinen  mit  den  von  ver- 
schiedenen anderen  Seiten  gemachten,  günstig  lautenden 
Mitteilungen  überein.  Beim  Behandeln  der  Transport- 
fässer hält  Verf.  einen  Zusatz  van  Pech  zum  Paraffin 
für  vorteilhaft,  da  der  Spund  in  der  Büchse  eines  mit 
purem  Paraffin  behandelten  Fafses  nicht  genug  hält. 
Durch  das  Parafflnieren  von  Bottichen,  Lager-  und 
Transportfässern  wird  sehr  viel  teures  Fafsholz  und 
viel  Zeit  gespart.  (Die  Brau-  und  Malzindustrie  1908, 
Nr.  9.) 

Die  neue  patentierte  Hopfendarre  „Saazia". 

Die  Heizanlage  ist  ein  Regulier  und  Dauerbrandofen; 
dies  bedeutet  eine  grofse  Ersparnis  an  Heizmaterial  und 
Bedienung.  Das  Wesen  der  neuen  Hopfendarre  beruht 
in  der  Hauptsache  auf  dem  Einbau  eines  eigens  kon- 
struierten Luflverteilungskastens.  Dessen  Anordnung 
ist  derart,  dafs  der  auf  der  untersten  Horde  liegende, 
dem  Trockenwerden  entgegengehende,  nur  mehr  wenig 
Wasser  enthaltende  Hopfen  mittels  indirekt  gewärmter 
Luft  von  niedriger  Temperatur  getrocknet,  wird,  während 
die  durch  die  Glühhitze  des  Ofens  erzeugte  heifse  Luft 
von  diesem  trockenen  Hopfen  gänzlich  ferngehalten 
wird.  Hierdurch  ist  ein  Verbrennen  des  Lupulins  und 
somit  eine  Entwertung  des  Hopfens  hintangchalten.  Die 
Darre  enthält  drei,  auf  Wunsch  auch  4  Darretagen. 
(Brautechn.  Rundschau  190H,  Nr.  5.) 

Iber  Kettenrostfeuernngen.  Eisenbach  be- 
spricht die  verschiedenen  Systeme  von  Ketienrosten. 
deren  Prinzip  wohl  das  Gleiche  ist  und  nur  in  einzelnen 
Details  abweicht.  Jedenfalls  kann  der  Ketlenrost  von 
allen  rauchverzehrenden  Feuerungssystemen  als  das  ein- 
fachste und  praktischste  angesprochen  werden.  Auch 
sind  die  wirtschaftlichen  Resultate  dieser  Feuerung  in 
den  meisten  Fällen  überraschend  gute,  der  Nutzeffekt 
erhöht  sich  bis  zu  20  %.  Durch  den  einfachen  Mecha- 
nismus ist  eine  hohe  Betriebssicherheit  gewährleistet. 
(Zeitschr.  f.  ges.  Brauwesen  19W,  Nr.  21.) 

Die  Verwendung  des  Motorwagens  in  der 
Brauerei.  Von  A.  Kurz.  Bei  Anschaffung  eines 
Motorwugens  mufs  insbesondere  in  Betracht  gezogen 
werden,  ob  der  Wagen  für  die  Stadt  oder  für  das  Lund 
bestimmt  ist,  in  welchem  Zustande  die  Wege  sind,  ob 
hügelig  oder  eben,  und  wie  grofs  und  welcher  Art  die 
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Lasten  sind.  Bei  Eisenrädern  vermindert  sich  die  Ge- 
schwindigkeit um  20  bis  30%  gegenüber  solchen  mit 
Gummiüberzug.  Bei  besonders  schweren  Wägen  werden 
die  Hinterräder  mit  doppelten  Gummiüberzügen  ver- 
gehen. Für  leichte  Wägen  (z.  B.  für  Flaschenwagen) 
werden  mit  Vorteil  Pneumatikräder  und  eine  auswechsel- 
bare Karosserie,  die  zweite  für  Personenbeförderung,  zur 
Bereisung  der  Wirte  etc.,  gewählt.  Wenn  auch  die 
Rentabilität  des  Motorwagens  jene  des  Pferdefuhrwerkes 
nicht  übertreffen  sollte,  so  bietet  ersterer  doch  den 
grofsen  Vorteil  der  viel  rascheren  Beförderung,  (österr. 
Brauer-  u.  HopfenZtg.  1908,  Nr.  8.) 

Wie  stellt  sich  die  Steuerverwallung  zu  den 
auf  Verminderung  der  Steuerbelastung  abzielenden 
Bestrebungen  in  der  Brauereitechnik,  speziell  in 
der  Mälzerei  {  Oberzollkontrolleur  Sach  se  •  Hamburg 
iufsert  sich  zu  der  Spitzmalzfrage  und  zu  den  ver- 
schiedentlich vertretenen  Ansichten.  Er  stellt  sich  hier- 
bei auf  den  Standpunkt  von  Windisch,  dafs  Spitzmalz 
auch  nach  der  Auslegung  der  einschlägigen  Gesetzes- 
paragraphen als  Malz  anzusprechen  ist,  da  es  tatsäch- 
lich, wenn  auch  nur  auf  das  Äufserste  beschränkt,  zum 
Keimen  gebracht  ist. 

Die  Folgen  der  Spitzmalzherstcllung  und  Verwen- 
duug  sind  hinsichtlich  des  Sleuerertrages  von  weit- 
tragender Bedeutung.  Bei  Verwendung  von  l/3  Spitz- 
inali  und  2/s  Normalmalz  spart  eine  Brauerei  mit  eigener 
Mälzerei  etwa  3  °/o  Malz  gegen  früher  bei  ungefähr 
gleicher  Ausbeute.  Auch  die  ßrennereigerste  wird  für 
Brauzwecke  vorteilhaft  verwendbar  werden;  dies  dürfte 
für  die  Gerstenzollfrage  von  grofser  Wichtigkeit  sein. 
Weiter  würde  an  der  Ersparnis  von  3  %  Malz  infolge 
dts  hierdurch  bedingten  Wenigerverbrauches  sowohl  die 
deutsche  Landwirtschaft  bezüglich  der  von  ihr  erzeugten 
Braugerste  (Wenigerabsatz)  als  auch  das  Reich  bezüg. 
lieh  der  Zolleinnahmen  für  weniger  eingeführte  aus- 
ländische Braugerste  in  Mitleidenschaft  gezogen  werden. 
Die  Zeitschrift  für  Zollwesen  und  Keichssteuern  be- 
rechnet den  so  verursachten  Minderertrag  an  Zoll  und 
Steuern  auf  Millionen.  Des  weiteren  werden  noch  die 
Mitteilungen  von  H.  Vogel,  Weihenstephan  (Zeitschr. 
f.  ges.  Brauwesen,  München  190«,  3.  April)  und  von  E. 
Brucker,  Leipzig  (Allg.  Brauer-  u.  Hopfenztg.,  Nürn- 
berg 1908,  11.  März)  kritisch  besprochen.  (Wochenschr. 
f.  Brauerei  1908,  Nr.  229.) 


Aus  der  wissenschaftlichen  Literatur. 

über  Einlagerung  eines  blauen  Farbstoffes  (Anthocyan) 
in  die  Kleberzellen  der  Gerstenfrucht.  Von  H.  Zikes. ') 
Verf.  beobachtete  an  16—17%  der  Körner  eines 
Malzes,  insbesondere  beim  Nafs-  und  Brechhaufen  eine 
Cirünfärbung,  die  bei  der  Mehrzahl  nur  an  bestimmten 
Stellen  auftrat.  Das  Darrmalz  liefs  sich  gut  verarbeiten. 
Die  Ursache  der  Erscheinung  fand  sich  in  den  Kleber- 
lellen,  welche  sehr  kräftig  blau  gefärbt  waren.  Mit 
Säuren  ging  die  Färbung  in  ein  deutliches  Rot,  bei 

')  Allgem.  ZeiUchr.  f.  Bierbr.  a  Malxfabr  1908,  8«,  8.  Itl". 


Behandlung  mit  Alkalien  in  ein  deutliches  Grün  über. 
Die  grünliche  Färbung  des  geweichten  Kornes  kommt 
!  dadurch  zustande,  dafs  die  über  den  Kleberzellen  liegen- 
|  den,  gelb  gefärbten  Zellschichten  optisch  verändernd  auf 
den  blauen  Farbstoff  wirkten.  Die  Blaufärbung  ist  auf 
Einlagerung  von  Anthocyan  zurückzuführen,  ein  Pflanzen- 
farbstoff,  der  in  den  blauen  und  violetten  Blüten  vieler 
Pflanzen,  aber  auch  in  einigen  Früchten  auftritt  und 
durch  die  oben  angeführten  Reaktionen  charakterisiert 
ist.  Anthocyaneinlagerungen  in  den  Kleberzellen  sind 
schon  seit  längerer  Zeit  beim  Mais,  Hafer  und  Roggen 
bekannt.    Bei  Gerste  scheint  sie  seltener  aufzutreten. 

H.  Will. 

!  Zur  physiologischen  Bedeutung  der  Katalase.  Von  Oskar 

Low.') 

Verf.  beleuchtet  die  neuen,  über  die  physiologische 
Bedeutung  der  Katalase  aufgestellten  Hypothesen  und 
I  bringt  eine  Übersicht  über  die  wichtigeren,  neu  gefun- 
denen Tatsachen.    Er  kommt  zu  dem  Schiurs,  dafs  bis 
j  jetzt  kein  anderer  Anhaltspunkt  für  die  Rolle  der  Ka- 
j  talase  in  den  Organismen  gewonnen  sei,  als  die  Eigen- 
i  schaft,  Wasserstoffsuperoxyd  mit  gröfster  Energie  zu 
!  zersetzen.  Alle  Versuche,  für  die  Katalase  eine  Funktion 
festzustellen,  die  nicht  mit  jener  Eigenschaft  zusammen- 
hangt, müssen  bis  jetzt  als  gescheitert  betrachtet  werden. 

H.  Will. 

'  Die  diastatieche  Rolle  des  Philothions  gegenüber  Sauer- 
stoff.   Von  J.  de  ReyPailhade.i) 

Verf.  sucht  die  von  E.  Lambling  im  zweiten  Nach- 
trag des  Wurtz'schen  Dictionnaire  (Artikel  Philothion) 
geäufserten  Zweifel  von  der  diastatischen  Rolle  dieser 
Substanz  an  der  Hand  der  Ergebnisse  eigener  und  fremder 
Untersuchungen  zu  beseitigen.  Die  wahre  diastatische 
Rolle  des  Philothions  besteht  in  der  Hydrierung  des 
labilen  Sauerstoffs  der  Oxydasen  unter  Bildung  von 
Wasser.  I-äfst  man  Philothion  auf  Schwefel  in  vitro 
einwirken,  so  tritt  der  labile  Wasserstoff  wegen  der  un- 
günstigen Versuchsbedingungen  wenig  oder  gar  nicht 
als  hydrierende  Diastase  in  Tätigkeit;  es  handelt  sich 
hier  um  eine  rein  chemische  Erscheinung.  In  der 
lebenden  Zelle  wirkt  dagegen  das  Philothion  gegenüber 
dem  Sauerstoff  wie  eine  Diastase  durch  abwechselnde 
Hydrierung  und  Dehydrierung.  — 1. 

Die  Ursachen  der  Gerstenglasigkeit.  Von  E.  Prior.3) 

Die  durch  Verkittung  der  starkeführenden  Zellen 
des  Endosperms  bewirkte  glasige  Beschaffenheit  des 
Gerstenkornes  ist  verursacht:  1.  durch  wasserlösliche 
stickstoffreie  Extraktivstoffe,  2.  durch  alkohollösliche 
stick etoffreie  Extraktivstoffe,  3.  durch  Hordein.  Welchem 
der  drei  Faktoren  in  jedem  Falle  die  Hauptrolle  zu- 
kommt, läfst  sich  durch  Weichen  der  ursprünglichen 
Gerste  während  6  Stunden  in  Wasser  bei  45 — 50°  C  und 
durch  Weichen  der  ursprünglichen  Gerste  in  öOproz. 

')  Cenlralbl.  Bakt.  11,  1908,  21,  8.  1. 
'.  Bull.  ><oc  Chim.  de  France  3,  169,  Chem.  Centralbl. 
1;i08,  Bd.  1,  H09. 

»)  Allgem.  Zeitschr.  f.  Bierbr.  u.  Malxfabr.  1908,  86,  S.  102. 
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Alkohol  von  45—50°  C  feststellen.  Die  Anzahl  der  in 
der  WasBerweiche  mehlig  gewordenen  Körner  repräsen- 
tiert die  durch  wasserlösliche  stickstoffreie  Extraktiv- 
stoffe bedingte  Glasigkeit,  während  die  Differenz  zwischen 
den  in  der  Alkoholweiche  in  den  mehligen  Zustand 
übergeführten  und  den  in  der  Wasserweiche  mehlig 
gewordenen  Körnern  die  durch  alkohollosliche  stickstoff- 
freie Extraktivstoffe  bedingte  Glasigkeit  anzeigt. 

Die  nach  der  Alkoholweiche  in  glasigem  Zustand 
verbliebenen  Körner  sind  der  Ausdruck  für  den  durch 
Hordein  bedingten  Anteil  an  der  Glasigkeit 

Mit  Hilfe  dieses  einfachen  Weichverfahrens  ist  man 
in  der  Lage,  bei  jeder  Gerste  die  verschiedenen  Ur- 
sachen der  Glasigkeit  annähernd  zu  ermitteln.  Da  nicht 
nur  der  Stickstoff-  bzw.  der  Hordeingehalt  der  Gerste, 
sondern  auch  der  Gehalt  an  wasserlöslichen  und  alkohol- 
löslichen  Extraktivstoffen  ein  sehr  schwankender  iBt, 
ist  die  Glasigkeit  je  nachdem  einmal  vorwiegend  durch 
wasserlösliche,  ein  andermal  durch  alkohollosliche  Ex- 
traktivstoffe und  ein  drittesroal  vorwiegend  durch  Hor- 
dein bedingt.  H.  Will. 
Ober  die  Vorgänge  der  Gärung  vom  Standpunkte  der 
Katalyse.    Von  H.  Schall.1) 

Verf.  gibt  zunächst  ein  Bild  von  dem  Zusammen- 
gehen der  kataly tischen  Prozesse  mit  denen  des  fermen- 
tativ  vermittelten  Chemismus  in  der  Zelle  an  dem 
Beispiel  des  tierischen  Kohlehydratstoffwechsels.  Auch 
für  die  Gärungserscheinungen  bestehen  rein  chemische 
Parallelen,  i.  B.  für  die  Milchsäuregärung  in  der  Milch- 
Bäureepaltung  des  Zuckers  durch  Alkali,  für  die  alko- 
holische Gärung  zu  dem  schon  früher  ausführlich  be- 
sprochenem Prozefs.  Es  scheint,  dafs  der  Gesamtheit 
der  Gärungs Vorgänge  ein  mehr  oder  minder  einheit- 
licher Zuckerabbauprozefs  zugrunde  liegt,  indem  die 
Hexose  zunächst  stete  in  das  »Milchsäurevorstadium« 
übergeht,  welches  dann  je  nach  der  Natur  der  betref- 
fenden Gärung  in  verschiedener  Weise  weiter  umge- 
wandelt wird,  entweder  in  Milchsäure  oder  in  Ameisen- 
säure und  Acetaldehyd  (welcher  unter  Mitwirkung  des 
Luftsauerstoff  Essigsäure  liefern  kann,)  oder  in  Alkohol 
und  Kohlensäure.  Zugunsten  dieser  Auffassung  werden 
auch  die  Befunde  von  Stocklasa  und  seinen  Schülern 
herangezogen.  — 1. 

')  Biochem.  Zeitschr.  1908,  7,  299. 


Neue  Erfindungen. 

EinspannTorrichtong  für Flasefceareiiignigsmasrhiaen  mit  nntrr 


E.  Goldmann  4.  Co.  in  Chicago,  V.  8t  A. 
D.  R.  P.  Nr.  184888. 
rfftrl 


gekennzeichnet,  dafs  die  Klemmen  federnd  an  einem  auf  der 
das  Flaachengcstell  tragenden  Welle  drehbaren,  in  senkrechter 
Richtung  einstellbaren  Kopf  aufgehängt  sind,  zu  dem  Zwecke, 
die  Klemmen  für  verschieden  grofse  Flaschen  einstellen  xu 
können,  ohne  die  Spannung  der  Federn  zu 


Farns|iund  mit  einer  verschliehbaren  Daren- 
trittiifTnnng. 

Christoph  Frey  in  Winnenden,  Württ. 
D.  R.  P.  Nr.  186310. 
Fafsspund  mit  einer  verschliefgbaren 
Durchtrittsöffnung,  dadurch  gekennzeich- 
net, dafs  die  Durchtrittsöffnung  durch  den 
Ventilkörper  eines  an  sich  bekannten  Hebel- 
verschlusses  von  aussen  abgeschlossen  wird, 
welcher  beim  öffnen  die  Bobrung  derart 
freilegt,  dafs  die  Einführung  eines  Abfüll- 
rohre« durch  die  Bohrung  möglich  ist. 


Verband  ehem.  Yfeihenstephaner  der  Branerabteilnng  in  Weihenstephan 

unter  dem  Protektorate  Sr.  Kgl.  Hoheit  des  Prinzen  Ludwig  von  Bayern. 


Einladung 

zu  dem  am  Mittwoch,  den  I.Juli  1908,  in  der  Ausstellung:  -München  1908c  stattfindenden 

-«3  Verbandsabend.  a- 

Treffpunkt  ab  8  Uhr:  Bierhalle  im  Vergnügungspark. 

Der  Obmann:  Jos.  Reifenatuel. 


Für  die  Redaktion  verantwortlich :  Dr.  C.  Bleisch  in  Weihonstephan  b.  Freising.  —  Druck  von  R.  üldenbourg  in  Manchen. 
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Land- 


et von  Hofrai  Dr.  C.  Uatner  «an. 
HerauiK«Ke>ntD  tob  dar 

K«-l.  Akademie  für 
und    wiruchaft  und 
Waiden 
unter  Redaktion  von  0.  BleUch 

Orgaa  dea  B»y«n*ch*o  Braaerbvodae,  dea  ▼eiatae  atSaeaenar  Beea 

Amm    V«rb*od«a    •hem&HKer   W*lb«oat«ph»D«r    der  Hrauari 
id  Uftliic.Liur  BaBdH  and  d«*Y* 
Br»ö»r»l   und  Mel*»r*4-ßelrl»k>««H*a] 

Verla«  tu  *-  I 


Dia  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS  GESAMTE  BRAUWESEN 

•nebelet  In  |ahrlkh  M  Nummern. 

Alle  ZuMhrittan,  welche  den  redaktionellen  Teil  <l«r  Zol  tachrift  tnceheo, 
t-«liebc  untn  lu  richten  an  die 
REDAKTION  DRR  ZEITSCHRIFT  PCR  DAS  GESAMTE  BRAUWE8KN, 
Dt,  C.  Biel  ich,  WelbecatepbaaFraUln«. 

Alle  Zuechnfteo  In  Inaarnt- Anaelegiinhelteti  alod  in  richten  an  die 
VERLA  ßSBl'CHHANDHJNG  R.  OLDEKBOURG  In  München. 

Dt«  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS  GESAMTE  BRAUWESEN 


__j  den  BuchhiinJel  iiim  iT*l»e  ron  M.  1«.  —  forden  Jahrgang  be- 
loeen  werden  .  Prell  dir  Österreich-Ungarn  M.  10.—,  fflr  du  Allaland  M.  20.— 
bei  dlrek  tarn  Beine  Tom  Verlag. 

ANZEIGEN  für  dl«  Zeitschrift  für  du  geeamte  Braawaaao  werden  Ton 
<i*r  Wrlaguhendliing  und  •Amtllrhen  Annoncen  Kipoditlqiicn  mm 
tob  20  Pf.  (aielletiKMiiclia  10  Pf.)  ffir  die  drelgeapalleoa  Petitselle 
Kinn  angenommen.  Bei  Wlederboluugea  wird  ata  enl 
f»»lhrt. 

BI1LAÜKN  werden  nach  Vereinbarung  telgefUKt 
»«rl*r.twchh«nd]eag  Tun  K.  OLDEÜBOURQ  In 
OiMketraae  I. 


Iitha.lt. 

Ble  eeecn  Bamiiraaiarce  der  Aktlrahraarrrl  tarnt  Mrreabrta  In  Mltnrkrn 

•*4  der  Frarl.  r.  Tarheraehea  Braaerrl  A,.|;.  In  Mlrabcrg.  grhinli.)  8.  2*7. 
l  mkarkmelkedea  aiteafta  and  aeaeatea  Belum»  In  prekttarhrr  Brlrack- 

lug.   Von  W  Schöll ncr.  HretimeUter.   H.  SOI. 
Dir  läge  and  dir  Inaalrbtea  der  Rraaladn«trie.   f.  rtoi. 
Vir  Mcrencngnag,  Rlrrrla.  und  -an  »fahr  aewlr  Rlertrrbranth  la  dea 

Trrelalgtca  Staaten  <oa  Amerika.  SO.'> 
Ae>  aar  wlaaeaaeaafilleben  Utrratar.   S.  :iOn 

■Studien  «her  Gärung-  II.  Teil.    Der  Merhenlamui  der 

•  •Amng.   Xim  Arthur  Slet or. 
Bcrlrhtlgaag.    !•.  HO". 
**ae  Erlndungta.  H  .KD«. 

S.  WIK, 


Die  nenen  Dampfanlagen  der  Aktienbrauerei 
zum  Löwenbräu  in  München  und  der  Frhr). 
v.  Tucherscben  Brauerei  A.  (J.  in  Nürnberg. 

(Sachdmck  verhorn.' 
(Schlaf«.} 

II.  Dir  Uampfanlage  der  Frlirl.  v.  Tucher  sehen 
Brauerei  A.-G.  in  Nürnberg. 

Nach  den  gleichen  Grundsätzen,  jedoch  mit 
etwas  anderen  Einzelheiten,  wurde  die  neue  Dauipf- 
anlage  der  obenbezeichneten  Brauerei,  die  durch 
Fig.  67  schematisch  dargestellt  ist,  durchgeführt. 

Zur  Dampferzeugung  sind  3  Z  weif  lamm- 
roh rkeasel  mit  je  106  qm  Heizfläche  für  10  Atm. 
Betriebsüberdruck  und  mit  gufseisemen  Überhitzern 
aufgestellt  worden,  da  die  Kcsael  zu  einer  Zeit  be- 
stellt wurden,  als  man  die  Einführung  der  Zwischen- 


dampfkochung  noch  nicht  ernstlich  in  Frage  zog, 
wählte  man  den  geringeren  Dampfdruck.  Zwei 
dieser  Keseel  genügen  für  den  gesamten  Betrieb. 
Die  Dampfmaschine  ist  die  gleiche  wie  die 
Maschine  der  Pscborranlage, ')  läuft  jedoch  mit 
Rücksicht  auf  den  geringeren  Kraftbedarf  mit  nur 
SO  Umdrehungen;  die  beiden  früheren  Betriebs- 
dampfmaschinen stehen  in  Reserve.  Der  in  den 
Kesseln  erzeugte  überhitzte  Dampf  wird  durch 
die  Leitung  a  nur  der  Dampfmaschine  zugeführt 
Zwischen  beiden  Zylindern  wird  Arbeitsdampf  ent- 
nommen und  nach  Durchgang  durch  einen  Ent- 
öler durch  die  Leitung  d  einem  grofsen  Vor- 
wärmer und  durch  die  Leitung  c  dem  Sudwerk 
zugeführt.  Der  Leitung  c  wird  durch  2  Salz- 
mann Ventile  und  die  Leitung  b  gesättigter  Dampf 
aus  den  Kesseln  als  Zusatzdampf  zur  Kochung  zu- 
geleitet. Der  im  Niederdruckzylinder  weiterarbei- 
tende Dampf  strömt  nach  Austritt  aus  diesem  durch 
einen  Entöler  ebenfalls  in  den  grofsen  Vor- 
wärmer und  gibt  hier  seine  Wärme  an  das  für 
Brau-  und  Reinigungszwecke  benötigte  Wasser  ab. 
Durch  die  Leitung  h  gelangt  der  im  Vorwärmer 
etwa  nicht  kondensierte  Dampf  und  das  Dampf- 
wasser zur  Kondensatorluftpumpe. 

Während  bei  der  Pschorr-  und  der  Löwenbräu- 
Anlage  zur  Warmwasserbereitung  nur  Vakuum- 
dampf benutzt  wird  und  aller  Zwischendampf  zur 
Kochung  dient,  wird  hier  ei n  Teil  des  Zwischen- 
dampfe»  zur  Warmwasserbereitung  ver- 
wendet. Der  Grund  zu  diesem  Unterschied  liegt 
in  folgendem:  In  den  beiden  letztgenannten  An- 
lagen sind  für  die  Anschwänzwasserbereitung  Eko- 
nomiser  aufgestellt  ;  diese  sind  hier  noch  nicht  vor- 
handen. Da  man  nun  mit  Vakuumdampf  das 
Wasser  nur  auf  etwa  40°  C  erwärmen  kann,  müfs 
für  die  Anschwänzwasserbereitung  noch  eine  andere 
Wärmequelle  benutzt  werden  uud  es  lag  nahe,  die 
Weitererwärmuiiß  mit  Zwischendainpf  zu  besorgen. 

Der  Vorwärmer  ist  durch  Fig.  iiH  zur  Dar- 
stellung gebracht.  Im  unteren  Teil  ist  das  Heiz- 
systein  für  den  Vakuumdampf.  Während  das  kalte 
Wasser,  unten  eintretend,  dieses  Rohrsystem  be- 
streicht, wird  es  auf  etwa  40°  C  erwärmt;  das  mit 
dieser  Temperatur  benötigte  gesamte  Reiuigungs- 
w asser  wird  etwa  in  der  Mitte  des  Vorwärmers 
entnommen.  Das  für  Anschwänzzwecke  mit  80 
bis  90'  C  benötigte  Wasser  mufs  auch  an  der  über 
dem  Vakuuiuheizsystem  liegenden  Z  wisch  en- 
duinpfheiz8chl  ange  vorbeiströmen  und  wird 
hier  weiter  erwärmt. 

1  Z.  1904  8.  IM.  ZylinderdurchniMser  476  676  mm, 
Kolbenhub  900  mm. 
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In  der  Nähe  der  Dampfkessel  ist  vertieft  ein 
Speisebehälter  mit  Filter  aufgestellt,  in  den 
durch  die  Leitung  g  das  Dampfwasser  von  den 
Braupfannen  und  durch  die  Leitung  j  das  Dampf- 
wasser von  der  Zwischendampfheizschlange  im  Vor- 
wärmer zurückfiief8t.  Das  noch  fehlende  Zusatz- 
wasser wird  dem  Ausgufs  der  Luftpumpe  entnom- 
men ;  zur  Speisung  dient  eine  Transmissionspumpe, 
während  2  Dampfpumpen  als  Reserve  dienen. 

Das  Dampfsudwerk,  dessen  Pfannen  ebenfalls 
nach  Marsgabe  der  Fig.  1—3,  S.  245  des  Jahrg.  1907 
d.  Zeitschr.  d.  Bayer.  Rev.- Vereins  ausgeführt  sind, 
ist  für  120  Ztr.  Malzeinmaischung  gebaut,  also  wohl 
eines  der  gröfsten  Sudwerke  des  Kontinents. 

An  dieser  Anlage  wurden  ebenfalls  eingehende 
Untersuchungen  durchgeführt,  die  aber,  um 

Wiederholungen   

zu  vermeiden, 
nicht  im  gleichen 
Umfange  wie  die- 
jenigen der  Lö- 
wenbrauanlage 
mitgeteilt  werden 
sollen,  Bei  einem 
über  drei  Sude 
lieh  erstrecken  - 
den  Dampfver- 
bniu  c  hsvor- 
suchc  mit  Zwi- 
st h  e  ii  dam  p  f  - 
entnähme  er- 
gaben sich  die 
in  der  Tabelle  III 

zusaminenge- 
stelletn  Werte 
Den  Versuchs- 
kesseln,  die  den 
Dampf   für  den 

Maschhit-nhe- 
triel),   dus  Sud 


Tabelle  III. 


Tag  der  Versuche  .   

Dauer  der  Versuche    .  Std. 

Geaamt-Speisewassermenge  kg 

Dampfverbrauch  der  Speisepumpen  und 


Dampfverbrauch  für  die  Dampfmaschine, 
der  Pfunnen  und  der  Vorwärmer  ein- 
schliefslich  der  Leitungsverluste  ...  > 

Dampfwaaser  aus  den  Pfannen  I.  Sud   .  > 

•  »      »         »IL         .  > 

•  »     >        .     in.  > 

Insfrewunt  .  > 

l>:itii[.fwanser     :iuo    ilrr  Z\riRchen«liUJ)pI- 

Heliluucc  de»  Ynriviinnerw   > 

l)ittii]ifvurl<ratii'li  der  Maschine  iiirJjresnnit 
Dttiii|ifiilH!nlriick  in  den  kusn^m  .  kj»  '|Cin 

Daiiipftottiponitur  un  der  Maschine      .         •  C 
Indizierte  Leistung  -.,  hu  lloch-lrmk/.yUn.ler  PS 
h  Im  Nied^rdriickzylimler  » 

i:    IusKt'Hiimt  > 

Minut)ict»>  riu,lrt>htiii£><  /-ulil  <lur  Mhsi  liinc  .  . 
Dampf  verbrauch  der  Maschine  tur  ,iie  ii>dl 
kiil.irj'fer.le-'Ulrk«.    in    .(er    Sttin.tc  mich 
A  iizi;>;    lies     Zw  ib.  lieinlaiiij'f  Vi'tiil-.m.'li»-* 
i-i!iHclilii>lslirh  n\\fv  I  <  itiaritrs\ «-rln^tf 


werk,  die  Speisepumpen  und  die  I  luiupfmaschine 
der  Selbstbeschickor  lieferten,  wurden  während 
der? Dauer  der  3  Sude  (21,  22  Stunden)  7C2O0  kg 
Speise wasser  zugeführt.  Hievoii  ent- 
nahmen die  Braupffumen  IWOÖO  kg, 
ür  die  Aiischwan/wasserberoitung 
waren  1  <  ►  1 + -4 kg  erforderlieh,  kg 
verl. rauchten  die  Speisepumpen  und 
die  kleine  Dampfmaschine  der  Selbst 
beschicken   der  Rest  von  20871 


\>r*nr!i 
mit 
Zwi- 
when 
dampt- 

«ii  t- 
»ahm« 


116.  17. 

|!X.  07 
21,22 
76200 

5834 


13500 
13250 
12300 
39060 

10<>45 
2US71 
10,0 

•m 

115.1 

76,a 

->21,i 
79,7 


h  ,:-<J-;|.I^»!t 


n«.  •••• 
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arbeitete  im  Niedert] ruckzylinder  und  wurdezur  Warm- 
wasserbereitung nutzbar  gemacht.  Bei  einer  Maschi- 
uenleistung  von  221,4  PS  trafen  sonach  auf  die  Indi- 
katorpferdestarke in  der  Stunde  einschliefslich  der 
sämtlichen  Leituugsverluste  4,45  kg.  Zu  diesem  Er- 
gebnis ist  zu  bemerken,  dals  bei  den  Versuchen  die 
Niederdruckfüllung  der  Maschine  grüfser  eingestellt 
war  als  dies  beim  gewöhnlichen  Betriebe  der  Fall  ist, 
und  zwar  mit  Rücksicht  auf  folgenden  Umstand  :  Da 
das  gesamte  Pfannendampfwasser  und  das  Dampf- 
wasser aus  der  Zwischendampfheizschlange  im  Vor- 
warmer  gezogeu  wurde,  mufste  es  weglaufen  und 
konnte  nicht  für  Speisezwecke  benützt  werden ;  die 
Wägeeinrichtungen  waren  in  einem  tiefgelegenen 
Raum  angeordnet,  so  dafs  das  Wasser  nur  durch 
Pumpen  dem  Speisebehälter  hätte  zugeleitet  werden 
können.  Dem  grofsen  Vorwärmer  wurde  deshalb 
auch  das  gesamte  Speisewasser  entnommen.  Damit 
die  auf  diese  Weise  wesentlich  vergröfserte  Wasser- 
menge noch  etwa  40°  0  Temperatur  annahm,  was 
mit  Rücksicht  auf  die  Verwendung  zu  Reinigungs- 
zwecken erforderlich  erschien,  mufste  mit  gröfserer 
Niederdruckfülluug  gearbeitet  werden.  Im  gewöhn- 
lichen Betriebe  ist  die  mittlere  Niederdruckfüllung 
erheblich  geringer  und  dementsprechend  vermindert 
sich  der  eigentliche  Maschinendampfverbrauch  und 
auch  der  Gesamtdampfverbrauch. 

Tafcelle  IV. 


Frwch- 
dampf 

Zwischen  - 
dumpf 

I>»uipfvorbraiuh  beim    t  Sud    .  kg 

12*00 

18500 

>               >     II.  Sud    .  » 

13060 

13  250 

•    III.  Sud  . 

12907 

12  300 

InHgcuaml  i 

38  757 

39  050 

In  beiden  Brauereien  dienten  diese  Neuanlageu  als 
Ersatz  für  Feuersud  werke.  Der  Kohlen- 
verbrauch für  1  Ztr.  Malzschüttung  war  in  beiden 


Bei  der  Besprechung  der  Versuche  an  der 
Lö  wenbräunn  läge  wurde  auf  den  Unter- 
schied in  den  Pfannendampf  verbrauch 
bei  Betrieb  der  Pfannen  mit  Zwischendampf  und 
Frischdampf  hingewiesen  und  gleichzeitig  wurde 
bemerkt,  dafs  dieser  Unterschied  l>ei  hoher  Über- 
hitzung des  Maschinendampfes  wesentlich  geringer 
werde.  Die  Richtigkeit  dieser  Behauptung  wird 
schon  durch  die  Versuche  in  der  Nürnberger  An- 
lage erwiesen.  Wie  die  Zahlentafel  IV  zeigt,  be- 
trug der  Dampfverbrauch  für  3  Sude  zusammen 
bei  Zwischendampfheizung  39050  kg  und  bei  der 
gleichen  Leistung  mit  Frischdampf,  d.  i.  den  Kesseln 
entnommenem  Sattdampf.  38757  kg;  der  Unter- 
schied ist  sonach  hier  verschwindeud  klein.  — 

Im  Anschlufs  an  die  Besprechung  dieser  beiden 
Anlagen  mögen  einige  kurze  Bemerkungen  über 
ihre  wirtschaftlichen  Vorteile  Platz  rinden. 


Hmi»i»«rt»:rihm* 


.  1 


Kl«.  68. 


Fällen  durch  wiederholte  Untersuchungen  zu  50 
bis  56  Pf.  festgestellt  worden. 
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Nach  den  Versuchen  in  der  Löweubrauerei 
hat  man  in  24  Stunden  zum  Versieden  von  6  X  80 
—  480  Ztr.  Malz,  zur  durchschnittlichen  Leistung 
von  390  PS,  zur  Warm-  und  Heifswasserbereitung 
insgesamt  101 130  kg  Dampf  verbraucht.  Auf  1  Ztr. 

101 130 

Malzschüttung treffen  sonach  -.       —  210kgDampf. 

In  der  Tuche rbrauerei  hat  man  in  21,22  Stun- 
den zum  Versieden  von  360  Ztr.  Malz,  zur  durch- 
schnittlichen Leistung  von  221,4  PS,  zur  Warm- 
und Heifswasserbereitung  insgesamt  70866  kg  Dampf 
verwendet.    Auf  1  Ztr.  Malzschüttung  treffen  somit 

nur  7^6  =  197  kg  Dampf. 

Bei  einem  Dampfpreis  von  M.  2,80  (d.  s.  die 
Kohlenkosten  für  die  Erzeugung  von  1000  kg  Dampf) 
berechnen  sonach  die  Kohlenkosten  für  1  Ztr.  Malz- 
einmai8chung  einschliefslich  der  Krafterzeugung, 
der  Warm-  und  Heifswasserbereitung  sowie  aller 
Leitungsverluste  zu  55 — 59  Pf.,  also  nicht  wesent- 
lich höher  als  bei  Feuerkochung  die  Kohlenkosten 
für  die  Heizung  der  Sudwerke  allein. 

Durch  diese  Ergebnisse  dürfte  die 
grofse  wirtschaftliche  Überlegenheit  der 
Zwischendampf  koch  ung  gegenüber  der 
Feuerkochung  in  w&rmetechnischer  Hin- 
sicht überzeugend  bewiesen  sein. 

_   Eberle. 

ümhackmethoden  ältesten  und  neuesten 
Datums  in  praktischer  Beleuchtung. 

Diese  Fragen  werden  durch  die  Einführung 
des  Hellwigschen  Verfahrens  aufs  neue  ventiliert. 

Welche  Methode  der  Uinhackung  beim  ratio- 
nellen Abläuterungsprozefs  ist  nun  für  die  Praxis 
eine  erspriefsliche  ? 

Greifen  wir  auf  unsere  alten  Aufhackmethoden 
zurück,  so  stofsen  wir  zunächst  auf  eine  Zeitperiode 
der  Verfahren,  die  für  den  modernen,  notgedrungen 
kaufmännisch  rechnenden  Bierbrauer  als  abgetan 
gilt;  es  war  dies  das  Umbacken  mit  der  Schaufel, 
wobei  die  Treber  mehr  oder  weniger  aufgelockert 
wurden.  Meistens  wurde  hierbei  die  unterste 
extraktreichere  Schicht  wieder  an  die  Oberfläche 
befördert.  Dieses  Umhack  verfahren  und  Anschwän- 
zen  wiederholte  sich  zu  mindest  zweimal.  Dafs 
nun  bei  solch  primitiver  Arbeitsweise  es  geradezu 
unmöglich  war,  die  theoretische  Ausbeute  auch  nur 
annähernd  zu  erreichen,  beweisen  die  damaligen 
Resultate  von  62— 64— 6C%,  anstatt  bei  gleich 
gutem  Material  und  gleicher  Schrotung  »;«*— 71  % 
ja  noch  darüber  hinaus,  zu  erzielen.  Durch  unsere 
verdienstvollen    Lehranstalten    sowohl     und  die 


ausreichenden  Kritiken  in  den  Fachzeitungen  sowie 
durch  die  immer  ungünstiger  sich  gestaltenden 
Verbältnisse  nahm  der  Brauer  Anlnfs,  seine  Aus- 
beute künftig  günstiger  zu  gestalten  und  mit 
Fug  und  Recht I  Ist  es  doch  ein  leichtes,  inner- 
halb einiger  Jahre  ein  neues  modernes  Sudzeug 
oder  eine  nutzbare  Verbesserung  desselben  durch 
die  dadurch  hervorgehende  Mehrausbeute  bezahlt 
zu  machen !  Die  Maschinenfabrikanten  befleifsigten 
sich  dann  eine  ganze  Reihe  verschiedenartig  wirken- 
der Umhackapparate  den  Betrieben  zuzuführen, 
bzw.  dem  neuen  Läuter  verfahren  anzupassen. 

Eine  Kritik  über  die  einzelnen  Bauarten  und 
Wirkungsweisen  der  Umhacker  zu  üben,  dürfte 
langweilen  und  kann  ja  jeder  denkende  Brauer 
selbst  vornehmen,  wenn  er  sich  darüber  klar  ist, 
wie  die  höchste  Ausbeute  beim  Abläutern  unter 
Berücksichtigung  der  Erhaltung  eines  edlen  Bier- 
geschmackes zu  erzielen  ist. 

Die  damals  fabrizierten  Umhacker  wirkten  sehr 
verschieden,  das  ist  ganz  gowifs. 

Der  eine  liefs  ein  »ackerndes*  Umwenden  der 
Trebern  erfolgen,  der  zweite  wirkte  »schaufelnd« 
ein  dritter  »haspelnde,  der  vierte  wieder  » durch- 
maischend «,  mischend,  schließlich  war  ein  fünfter 
mit  Hauern  versehen,  etc. 

Welches  Umhacken  von  denen  verdient  nun 
den  Vorzug? 

Keines!  Sie  sind  alle  den  neuesten  Anschau- 
ungen und  Beweiset)  gemäfs  veraltet  und  überholt. 
Alle  diese  Umhackungen  stellen  mehr  oder  weniger 
das » Schaufelumstechen«,  das » Durcheinanderwerfen « 
ins  Maschinelle  übersetzt,  vor,  nur  mit  dem  kleinen 
Unterschiede,  dafs  diese  Manipulation  durch  Ma- 
schinenkraft  gewissenhafter,  durchschnittlich  lockerer 
erfolgte,  wodurch  die  miserabeln  Ausbeuten  von 
62-65%  in  Wegfall  kamen.  Man  findet  aber  bei 
Verwendung  solcher  Apparate  immerhin  zum  Leid- 
wesen des  leitenden  Fachmannes  Ausbeuten  vod 
66—67%,  diese  müssen  aber  unter  dem  Drucke 
der  sich  stetig  ungünstiger  für  die  Brauereien  ge- 
staltenden Verhältnisse  abgetan  werden. 

Seit  einiger  Zeit  hat  nun  eine  Reihe  unserer 
Maschinenfabrikauten  brauchbare  Apparate  kon 
struiert  mit  senkrechten  glatten  Messerzinken  oder 
auch  daran  angeordneten  kleinen  Pflugscharen, 
welche  zur  Durchführung  des  Hellwigschen  Ver 
fahrens  augepafst  sind,  bzw.  denselben  angepafst 
werden  können. 

Die  Auflockerung  der  Treber  in  wesentlich 
horizontaler  Richtutig  ohne  Vermischung  des  Bot- 
tichinhaltes ist  eines  der  Merkmale  des  Verfahrens 
Hellwig  und  ist  es  ziemlich  nebensächlich, 
welcher  Art  von  Maschinenkonstruktion  dazu  ver- 


Digitized  by  Google 


301 


wendet  wird  und  sind  solche  Maschinen  uur  meines 
Wissens,  von  einer  bestimmten  Zahl  von  Maschinen- 
fabrikanten  zur  Durchführung  der  kontinuierlichen 
Läutermethode  nach  Patent  Hell«  ig  zu  liefern, 
berechtigt.  Nach  dem  zu  Ungunsten  des  Herrn 
B.  Johannessoii  entschiedeneu  Patentstreites, 
halte  ich  einen  diesbezüglichen  Wink  für  die  Kol- 
legen für  augebracht. 

Wir  kannten  bisher  das  alte  Verfahren,  durin 
gipfelnd,  zunächst  jede  einzelne  Würze  oder  Nach 
gufs  ablaufen  zu  lassen,  ehe  man  umhackt.  Hier- 
durch wird  nicht  nur  viel  Zeit  vergeudet,  sondern 
man  erreichte  auch  nicht  vollkommen  das  Höchst- 
mars der  Ausbeute. 

Wie  soll  nun  praktiseherweise  vorgegangen 
werden  ? 

Es  gehört  nicht  zu  meiner  Aufgabe,  einzelne 
Apparate  einer  speziellen  Kritik  zu  unterziehen, 
vielmehr  wollen  wir  uns  über  die  Notwendigkeit, 
wie  umgehackt  werden  soll,  Klarheit  verschaffen. 

Einem  jedem  Fachmann  ist  bekannt,  dafs  sich 
beim  Abmaischen  die  gröbsten  Maischteile  zu 
unterst  auf  den  l>auterboden  ablagern  und  nach 
der  Oberfläche  hin  immer  kleiner  werden,  bis  der 
Teig  die  Oberfläche  ganz  abdeckt.  Wirkt  nun  der 
Umhacker  wendend,  schaufelnd,  mischend  oder 
rührend,  so  bleibt  es  nicht  aus,  dafs  wir  von  dem 
Prinzip,  das  Unterste  zu  unterst  zu  belassen,  — 
und  dies  im  Interesse  einer  schnellen  Ablaute- 
rung  —  uns  weit  entfernen;  vielmehr  müssen  wir 
auch  im  Interesse  der  Erzielung  der  höchsten 
Ausbeutung  der  Materialien  bei  schnellster  Ab- 
läuterung  darauf  hinwirken ,  die  Filterablagerung 
beizubehalten;  da  aber  im  Interesse  der  höchsten 
Ausbeutung  daran  gelegon  ist,  eine  Bewegung  der 
Muischteilchen  während  des  Abläuterns  zu  unter- 
halten, so  darf  sich  dieselbe  nur  auf  horizontaler 
Basis  vollziehen,  die  eine  totale  Xachverzuckerung, 
Auslaugung  und  Ausspülung  der  einzelnen  Teilchen 
ermöglicht  und  die  Nachverzuckerung  des  Maisch- 
gutes gleichzeitig  überall  bewirken  läfst.  Die  Ab- 
Spülung  der  wertvollen  Extraktteile  wird  zuerst  in 
der  oberen  Schicht  beendet  sein,  bis  am  Schlüsse  ; 
der  Abläuterung,  infolge  der  nur  horizontalen  Be-  j 
wegung  der  Treberteile,  auch  die  untersten  Schichten  j 
ausgebeutet  worden  sind.  Bei  diesen  wesentlich 
horizontalen  Manipulationen  werden  die  extrakt- 
reichen untersteu  Schichten  z.  B.  beim  Patentver- 
fahren Hellwig  nicht  mehr  mit  den  obersten 
extraktarmen  vermischt,  die  unausbleibliche  Folge 
resultiert  in  einer  Höchstausbeutung  de»  Materials. 
Eine  solche  Bewegungsweise  kann  aber  nur  durch 
einen  horizontal -rotierenden,  messer-  oder  pflug- 
scharartigen, laugsam  sich  in  das  Maischgut  senken- 


den Apparat  ermöglicht  werden.  Die  Schichten 
bleiben  hierbei  so  gelagert,  wie  nach  dem  Ab- 
maischen,  nur  dafs  durch  langsames  Tiefergreifeu 
.des  i Kotierers«  jede  Schicht  für  sich  bewegt  bleibt 
und  ausgebeutet  wird.  Selbstverständlich  hat  man 
bei  dieser  » Uinhackweise  oder  Lagorveränderungt 
der  unausgenutzten  Trebern,  bei  gleichartigem  An- 
schwäuzen,  welche  durch  das  vielbesprochene 
Patent-Sehnelläuterverfahren  von  A.  Hellwig  ver- 
körpert wird,  auch  noch  den  Vorteil  einer  kontinu- 
ierlichen, schnellen  Abläuterung  und  im  weiteren 
eine  damit  verbundene  Geschmacksverbesserung 
erreicht. 

Dafs  eine  solche  Arbeitsweise  als  sehr  rationell 
angosehen  werden  mufs,  wird  kein  Kollege  be- 
zweifeln, denn  man  kann  während  des  Umhackens 
und  Uberschwänzens  bei  nur  einmaligem  Anfangs- 
vorziehen  der  Würze  ununterbrochen  ablftuteni, 
bis  die  Pfanne  gefüllt  ist. 

W.  Schöllner, 
Hrnumeister 

DieLafre  und  die  Aussichten  der  Brauindustrie. 

Die  Geschäftsberichte  der  Aktienbrauereien  sind 
nunmehr  so  ziemlich  alle  erschienen,  die  Bilanzen 
nebst  Gewinn-  und  Verlust-Konto  im  »Reichs  An- 
zeiger veröffentlicht,  dio  Handelskammern  haben 
ihre  Jahresberichte  erstattet,  dio  Brauereivereini- 
gungen und  Brauereiverbände  haben  ihre  Auffas- 
sung über  die  Lage  zum  grofsen  Teil  der  Öffent- 
lichkeit übergeben,  die  Tagespresse  hat  bald  aus 
diesem,  bald  aus  jenem  Grunde  Veranlassung  ge- 
habt, die  wirtschaftlichen  Verhältnisse  des  Brau- 
gewerbes öffentlich  zu  erörtern,  kurz  alle  diejenigen 
Faktoren,  denen  man  die  Urteilsfähigkeit  über  Ver- 
gangenheit, Gegenwart  und  Zukunft  der  Brauereien 
zuerkennen  kann,  haben  ihre  Meinung  mehr  oder 
minder  zutreffend  geäufsert,  so  dafs  jetzt  wohl  der 
Zeitpunkt  gekommen  erscheint,  zusammenfassend 
ein  Urteil  über  all  das  auszusprechen,  was  die 
Brauindustrio  erlebt  bat  und  mehr  noch  über  das, 
was  sie  erwarten  darf. 

Und  wer  alle  diese  Äusserungen  unbefangen 
verfolgt  hat,  dem  mufs  die  seltene  Einmütigkeit 
auffallen,  in  der  von  allen  Soiten  grau  in  grau  ge- 
malt wird,  der  wird,  sofern  er  nicht  aus  eigener 
Erfahrung  als  Leiter  oiuer  Brauerei  oder  als  Ge- 
schäftsmann, den  sein  Beruf  mit  der  Bierproduktion 
und  dem  Bierverschleifs  täglich  zusammenführt, 
ohnehin  schon  völlig  unterrichtet  ist,  geradezu 
staunen  müssen  ob  der  trüben  Zukunftsbilder, 
die  allenthalben  entrollt  werden.  Und  dabei  konnten 
alle  vorerwähnten  Berichte  noch  nicht  mit  der  Tat- 
sache rechnen,  dafs  in  den  letzten  Wochen  neue 
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schwere  Gewitterwolken  dräuend  am  Horizont  auf-  .  die  Kehle  völlig  zuzuschnüren.    So  uliein  erklärt 

gestiegen  sind,   dafs  abermals  wieder  das  Brau-  sich  die  unter  andern  Umständen  schwer  begreif- 

gewerbe  zur  Beseitigung  der  Reiehsfinanznot  in  liehe  Tatsache,  dafs  wohl  in  keinem  Industriezweig 

aehr  umfangreichem  Mafse  herangezogen  werden  der  Zusammcnschlufs  der  Betriebe  zu  Verbänden 

soll,  dafs  also  alle  die  erbitterten  und  erbitternden  mit  den  verschiedensten  Zielen  und  Zwecken  wah- 

Kämpfe  um  die  Abwendung  einer  abermaligen  Er-  rend  der  letzten  Jahre  einen  solchen  Fortschritt 

höhuug  der  Brausteuer  von  neuem  wieder  aufleben  gemacht  hat  wie  im  deutschen  Braugewerbe,  eine 

aollen.  Tatsache,  auf  die  wir  demnächst  eingehend  zurück- 

Doch  wir  wollen  nicht  vorgreifen  und  folge-  kommen  werden, 
richtig  bei  dem,  was  war,  begintiQu!  Grundbedin-  Nur  eine,  speziell  auch  in  Bayern  im  abge- 
gung  einer  jeden  RentabiliüUsmöglichkeit  eines  laufenen  Jahre  stark  hervorgetretene  Form  des  Zu- 
Geschäftes ist  bekanntlich  das  entsprechende  Ver-  sammenschlusses  sei  hier  ausdrücklich  genannt,  die- 
hältnis  zwischen  Produktionskosten  und  jenige  zwecks  gemeinsamer  Erhöhung  der  Bier- 
Verkaufspreis,  und  schon  hier  zeigt  sich  mit  |  preise.  Neben  den  bereits  gestreiften  Gründen 
geradezu  erschreckender  Deutlichkeit,  dafs  die  letzten  1  allgemeiner  Natur  kamen  als  spezielle  Gründe  für 
Jahre  ein  immer  stärker  hervortretendes  Mifsver-  '  die  Norddeutsche  Brausteuergeraeinschaft  die  Er- 
haltnis  zuungunsten  der  Brauereien  gezeitigt  haben,  höhung  der  Brausteuer,  für  Bayern  die  Erhöhung 
Es  hiefse  Eulen  nach  Athen  tragen,  wollten  wir  der  Übergangsabgabe,  die  Wirkung  der  alle  Roh- 
uns  hier  im  einzelnen  darüber  auslassen,  wie  jed-  Stoffe  sowie  die  meisten  sonstigen  Bedarfsartikel 
weder  Rohstoff  und  jedwedes  zur  Brauerei  not-  der  Brauereien  troffenden  Zollerhöhungen  hinzu, 
wendige  Material,  vom  Spundlappeu  angefangen,  ferner  die  exorbitant  hohen  Gerstenpreise,  der 
wesentliche  Preisabschläge  erfahren  hat,  wie  die  teure  Geldstand,  kurz  alle  Momente,  die  in  ihrer 
Löhne,  die  Steuern  und  Abgaben  aller  Art  wuchsen,  Wirkung  auf  die  Produktionskosten  iu  solchem 
der  Absatz  aber,  dank  einer  teilwoise  ins  Unsinnige  Mnfsc  einwirkten,  dafs  von  einem  entsprechenden 
ausgearteten  Anti-Alkoholbewegung,  andauernd  er-  j  Gewinn  kaum  mehr  die  Rede  sein  konnte.  Was 
schwert  wurde,  ganz  abgesehen,  davon ,  dafs  eine  I  war  also  natürlicher  als  der  Versuch,  den  unbedingt 
Brauerei  heute  zumeist  nur  dann  Bier  verkaufen  notwendigen  Ausgleich  durch  eine  in  allen  anderen 
kann,  wenn  sie  zugleich  Hypothekenbank  ist.  Gewerben  und  Industriezweigen  als  se-lbstverstäud- 

Aber  dafs  auch  hier  einmal  das  Mafs  über-  lieh  hingenommene  Preiserhöhung  zu  schaffen? 
laufen  mufste,  dafs  der  Zeitpunkt  nicht  ausbleiben  Dafs  eine  einzelne  oder  einige  wenige  Braue- 
konnte, wo  die  Übernahmo  weiterer  Produktions-  reien  eines  Bezirks  zu  einer  solchen  Mafsregel 
ersehwerungen  seitens  der  Brauereien  ohne  Gegen-  nicht  krfiftig  genug  waren,  ist  selbstverständlich 
leistung  der  Kundschaft  zum  Ruin  der  Industrie  und  überall  da.  wo  sie  es  trotzdem  versuchten, 
hfttte  führen  müssen,  das  war  den  einsichtigen  Ele-  muteten  sie  entweder  bald  wieder  nachgeben,  oder 
inenten  unter  den  Brauern  schon  lange  klar  ge-  sie  hatten  es  mit  einer  beträchtlichen  Einbufso  au 
worden,  und  nur  der  Uneinigkeit,  genährt  durch  ihrer  Kundschaft  zu  hülsen,  soweit  diese  nicht 
Konkurrenztieber,  war  es  zu  danken,  dafs  die  so  sehr  von  der  Brauerei  abhängig  war,  dafs  sie 
Brauereien  einen  Groschen  nach  dem  andern  von  I  wohl  oder  übel  don  Preisaufschlag  auf  sich  nehmen 
ihrem  Verdienste  abbröckeln  sehen  mufston,  ohne  mufste.  Aber  auch  da,  wo  die  Brauereien  zu  einer 
wirksame  Gegenniafsregeln  zu  ergreifen.  Erst  dann,  gegenseitigen  Verständigung  gelangt  waren,  liefs 
als  den  finanziell  schwach  gestellten  Brauereien,  sich  die  Bierpreiserhöhung  auf  die  Dauer  manch- 
wie  mau  zu  sagen  pflegt,  das  Wasser  zum  Munde  mal  nicht  aufrechterhalten.  Fremde,  d.  h.  aus- 
hineiolief,  als  sie  bei  dem  Versuche,  den  Grofs-  wärtige  Brauereien  lieferten  zu  den  früheren  Be- 
brauereien  Konkurrenz  zu  machen,  durch  immer  dingungen  und  fanden  eifrigen  Zulauf,  die  Gast- 
weiteres  Entgegenkommen  gegen  die  Kundschaft,  wirte  begründeten  da  und  dort  .Genossenschafts- 
dem  Ertrinken  nahe  kamen,  erst  dann  suchten  sie  braue  reien,  freilieh  ohne  iu  ihnen  die  Henne 
den  rottenden  Strohhahn  zu  fassen,  begauneu  dar-  zu  finden,  die  goldene  Eier  legen  konnte,  das 
auf  sich  zu  besinnen,  dafs  nur  im  Zusammen-  Publikum,  namentlich  die  organisierte  Arbeiterschaft, 
schlufs  gleichartiger  Interessen  und  Tu-  '  enthielt  sich  des  Biertrinkens  und  boykottierte  die 
teressen ten  eine  Rettung  gefunden  werden  könne,  Brauereien,  einzelne  Outsider  machten  sich  die 
und  man  begann  nach  der  früher  schon  angebo-  «Situation  zunutze  und  rissen  die  Kundschaft  an 
tenen  Hand  der  stirolsen*  zu  greifen,  nach  der-  sieh,  hier  und  da  fand  auch  eine  Brauerei,  obwohl 
selben  Hand,  von  der  man  bisher  geglaubt  hatte,  sie dieVereinbarnngen  mituntorzeichnot  hatte,  irgend- 
sie  werde  nur  deshalb  ausgestreckt,  um  den  »Kleinen*  eine  Hintertüre,  um  die  Abmachungen  zu  umgehen. 
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mit  einem  Wort,  an  vielen  Orten  mußten  die 
Brauereien  klein  beigebeu,  und  es  blieb  beim  alten, 
d.  h.  die  Brauindustrie  geht  dort  ihrem  unaufhalt- 
samen Ruin  entgegen.  In  anderen  Gegenden  wieder, 
namentlich  da.  wo  das  Bier  bestimmter  Orte  eines 
besonders  guten  und  weit  verbreiteten  Renommees 
sieh  erfreut,  wie  z.  B.  in  München  und  Dortmund, 
gelang  es,  wenn  auch  uuter  unsagbaren  Schwierig- 
keiten, die  Preiserhöhung  wenigstens  einigermalsen 
durchzuführen  und  auch  zu  erhalten,  wenngleich 
nuch  in  diesen  Fällen  der  erzielte  Preis- 
aufschlag weitaus  nicht  die  gesteigerten 
Produktionskosten  zu  decken  vermochte. 

Die  gesamte  Entwicklung  der  wirtschaftlichen 
Situation  fand  natürlich  auch  nach  aufsen  hin  eiuen 
sehr  deutlich  wahrnehmbaren  Ausdruck  in  den 
Jnhresergebnissen,  wie  sie  die  Aktienbrauereien 
veröffentlichen.  Dies  gilt  in  ungleich  höherem 
Make  für  die  der  norddeutschen  Brausteuergeinoin- 
scliaft  augehörigen  Brauereien  als  etwa  für  Bayern, 
Württemberg  und  Baden.  Die  sehr  einfache  Be- 
gründung dieser  Tatsache  liegt  in  dem  Umstände, 
dafä  am  1.  April  1906  die  neue  Braus teuer- 
staffeluug  in  der  norddeutschen  Brausteuer- 
gemeiuschaft  in  Kraft  trat,  laut  welcher  an  die 
Stelle  des  früheren  Einheitssatzes  von  M.  4  Steuer 
pro  Doppelzentner  Malz  Staffelsätze  von  M.  4  bis 
zu  M.  10  pro  Doppelzentner  traten,  was  für  Braue- 
reien mit  200000  hl  Ausstofs  eine  Steuererhöhung 
um  M.  2,17  pro  Hoktoliter  bedeutete. 

Wahrend  in  früheren  Jahren  die  Xeubegründung 
von  Brauereien  oder  die  Umwandlung  bestehender 
Brauereien  in  Aktiengesellschaften  immerhin  keine 
Seltenheit  war,  weil  eine  solche  Gründung  eine 
verhältnismäßig  gute  Verzinsung  des  investierten 
Kapitals  erhoffen  liefs,  hat  diese  Gründungstätigkeit 
nunmehr  völlig  aufgehört,  oder  sie  tritt  nur  in  die 
Erscheinung,  wenn  es  gilt,  zwei  oder  mehrere  kleine 
Brauereien  der  Ersparnis  an  Verwaltuugsknsten 
wegen  zu  vereinigen,  oder  wenn  die  Gläubiger  einer 
in  Konkurs  geratenen  Brauerei  diese  behufs  Rettung 
ihrer  Forderungen  übernehmen  und  in  der  Form 
einer  Aktiengesellschaft  weiter  betreiben.  Aber 
auch  die  erstgenannte  Form  der  Verschmelzung 
mehrerer  Brauereien  zu  einer  Aktiengesellschaft 
wird  im  Gebiet  der  norddeutschen  .  Brausteuer- 
gemeinschaft kaum  mehr  zu  beobachten  sein,  weil 
das  neue  Brausteuergesetz  gestaffelt  ist .  so  dafs 
also  zwei  Brauereien,  die  bisher  nls  Einzelbetriebe 
nur  niedrige  Steuersätze  zu  entrichten  hatten,  als 
geineinsamer  Betrieb  dem  höheren  Steuersatz  unter- 
liegen werden,  so  dafs  sich  Für  sie  die  Ersparnis 
au  Verwaltungskosten  wieder  ausgleichen  müßte. 
Man  ist  deshalb  in  all  den  Fällen,  in  welchen  eine 


völlige  Verschmelzung  die  zu  vereinigenden  Braue- 
reien zu  einem  Betrieb  im  Sinne  des  Gesetzes 
gemacht  haben  würde,  auf  den  Ausweg  verfallen, 
die  aufzunehmende  Brauerei  in  eine  Gesellschaft 
mit  beschränkter  Haftung  umzuwandeln  und  deren 
Stammanteile  zu  erwerben.  Damit  bleibt  der  über- 
nommene Betrieb  als  eigene  Brauerei  bestehen, 
beh&lt  also  auch  seine  eigene  Steuerberechnung. 

Ein  weiteres  ResultAt  der  wirtschaftlichen  Ent- 
wicklung des  Braugewerbes  zeigt  sich  auch  im 
Kapital wesen.  Die  Konzentrationsbestrebungen, 
die  früher  übliche  Sucht,  die  Kleinbetriebe,  wo  sie 
sich  als  unbequeme  Konkurrenten  erwiesen,  zu 
schlucken,  haben  aus  den  schon  erwähnten  Gründen 
aufgehört,  und  sie  haben  überall  da  auch  ihre  Be- 
deutung verloren,  wo  die  Brauereien  in  ihren  Ver- 
bünden über  die  Bierpreise,  die  Darlehensgewährung 
und  alle  mit  dem  Vertrieb  von  Bier  üblich  ge- 
wordenen Nebenleistungen  zu  einer  Verständigung 
gelangt  sind.  Die  gegenseitigen  Unterbietungen 
im  Preis  oder  die  Uberbiotungen  in  sonstigen  Be- 
dingungen haben  damit  ein  Ende  gefunden,  und 
wenn  auch  die  Krankheit  der  Hektoliterwut  noch 
nicht  ausgerottet  werden  konnte,  so  ist  doch  einer 
der  wichtigsten  Anreize  zur  Aufsaugung  auf  seilen 
der  Grofsbrauereien  in  Wegfall  gekommen,  und  sie 
suchen  lieber  durch  das  Gewicht  ihres  Renommees, 
durch  die  Güte  ihres  Erzeugnisses  oder  durch  son- 
stige Mittel  den  lästigen  Konkurrenten  klein  zu 
bekommen.  Daraus  erklärt  es  sich  auch  großen- 
teils, dafs  das  Kopitalbedürfnis  der  Brauereien 
nicht  mehr  so  stark  hervortritt  und  zum  andern 
Teil  findet  diese  Tatsache  ihre  Erklärung  darin, 
dar»  das  in  Brauereiaktien  augelegte  Kapital  an 
Rentabilität  wesentlich  eingebüßt  hat. 

Und  betrachtet  man  weiterhin  die  Absatz- 
Verhältnisse,  so  kann  man  zwar  den  Berichten 
der  bayerischen  Aktienbrauoreien  im  allgemeinen 
entnehmen,  dafs  der  Verkauf  zwar  gewachsen  oder 
♦loch  der  gleiche  geblieben  sei,  in  einigen  Fällen 
auch,  daß  er"  abgenommen  habe,  aber  überall 
liest  man  zwischen  den  Zeilen,  dafs  die  Mehrkosten 
dadurch  nicht  gedeckt  werden  konnten,  oder  daß 
die  Steigerung  des  Absatzes  nur  unter  wesentlicher 
Aufwendung,  wie  z.  B.  Gewährung  hoher  Dar- 
lehen usw.,  möglich  gewesen  sei  Auch  hier  unter- 
scheidet sich  übrigens  Bayern  sehr  vorteilhaft  vom 
übrigen  Deutschland  bzw.  von  dein  Gebiet  der 
Brausteuergemeinschaft,  denn  dort  wird  sehr  häufig 
über  namhaften  Rückgang  im  Absatz  ge- 
klagt und  dieser  Rückgang,  abgesehen  von  den 
schon  genannten  Ursachen  auch  auf  die  naßkalte 
Witterung   des   vergangenen   Sommers,   die  fort- 
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schreitende  Antialkoholbewegung  und  das  Stilliegen 
der  Bautätigkeit  zurückgeführt. 

Was  des  weiteren  die  Arbeiterverhält- 
nisse anlangt,  so  haben  in  Norddeutschland  viel- 
fach im  Zusammenhang  mit  der  Bierpreiserhöhung 
Auseinandersetzungen  und  in  einzelnen  Fällen  auch 
Streiks  und  Boykotts  stattgefunden,  im  grofsen 
Ganzen  aber  war  das  abgelaufene  Jahr  von  grösseren 
Lohn-  und  Arbeiterbewegungen  frei,  wobei  aber  auch 
konstatiert  werden  mufs,  dafs  die  Geneigtheit  zu 
Tarif  abschlössen  mit  den  Arbeiterorganisationen 
beständig  an  Boden  gewinnt,  so  dafs  friedliche  Ver- 
ständigung immer  häufiger  wird. 

Dafs  das  leidige  H yp oth  e  k  en  wesen  ,  inso- 
weit nicht  die  Brauereien  verständig  genug  waren, 
durch  feste  Abmachungen  einen  Damm  zu  er- 
richten, nach  wie  vor  fortschreitet,  oder  dafs  der 
Ankauf  bzw.  die  Pachtung  von  Wirtschaften 
behufs  Sicherung  des  Absatzes  immer  neue  Blüten 
treibt,  ist  Fachleuten  viel  zu  gut  bekannt,  als  dafs 
ein  Wort  darüber  verloren  werden  müfste,  und  wir 
erwähnen  es  auch  nur  um  der  Vollständigkeit 
willen. 

Wohl  aber  mufs  noch  kurz  auf  die  Gewinn- 
ergebnisse der  deutschen  Brauindustrie  einge- 
gangen werden.  Wer  nur  die  reinen  Dividenden- 
Ziffern  prüft,  der  könnte  wohl  zu  der  Auffassung 
kommen,  es  könne  doch  nicht  gar  so  schlecht  um 
die  Brauindustrie  bestellt  sein,  denn  mit  wenigen 
Ausnahmen  seien  die  Dividenden  auf  der  vor- 
jährigen Höhe  gebliehen,  in  einzelnen  Füllen  sogar 
gestiegen.  Wer  aber  Zahlen  zu  lesen  versteht,  dem 
kann  es  nicht  lange  verborgen  bleiben,  dafs  einzig 
und  allein  die  kluge  Dividendenpolitik  früherer 
Jahre,  d.  h.  die  Bereitstellung  ganz  erheblicher 
Mittel  und  die  Taktik  aufserordentlich  hoher  Ab- 
schreibungen die  Brauereien  in  den  Stand  gesetzt 
hat,  ohne  Verleugnung  der  altbewährten  soliden 
Grundsätze  eine  Herabsetzung  der  Dividendenziffern 
zu  vermeiden.  Auch  hat  mau  sich  in  der  Schaffung 
neuer  oder  in  der  Umwandlung  und  Abänderung 
bestehender  Anlagen  gröfsere  Zurückhaltung  auf- 
erlegt, man  war  nach  Kräften  bestrebt  —  und  auch 
dies  war  nur  möglich  unter  der  segensreichen  Wir- 
kung der  fortschreitenden  Organisation  der  Braue- 
reien —  die  Festlegung  allzu  hoher  Summen  auf 
einzelne  Anwesen  und  Unternehmungen  zu  ver- 
meiden, kurz  man  erübrigte  mittels  aller  möglichen, 
sachlich  einwandfreien  und  vielfach  tatsächlich  einer 
Gesundung  gleich  zu  achtenden  Mafsnnhmen  die- 
jenigen Beträge,  die  nötig  waren,  um  die  Dividende 
in  der  alten  Höhe  zahlen  zu  können.  Darüber 
aber,  dafs  die  tntsächlichen  Brutto-  wie  Nettogewinne 
pro  Hektoliter  Absatz,  insbesondere  im  Gebiet  der 


Brausteuergemeinschaft,  wesentlich  zurückgegangen 
sind,  vermögen  die  Dividendensätze  nicht  hinweg- 
zutäuschen, wie  denn  auch  die  Börse,  kraft  des 
ihr  innewohnenden  feinen  Empfindens  für  den 
Pulsschlag  der  Industrie,  die  Situation  entsprechend 
gewürdigt  hat.  Man  vergleiche  nur  einmal  die 
Kurse  der  Brauereiaktien  etwa  am  1.  November 
1905  mit  denen  der  folgenden  Jahre  bis  zum  heu- 
tigen Tage,  und  man  wird  eine  tatsächlich  be- 
gründete besorgniserregende  Abschwächung  der 
Kurse  feststellen  müssen. 

Und  was  das  Schlimme  dabei  ist,  das  ist  der 
Umstand,  dafs  keine  Industrie  so  sehr  wie  die 
Brauindustrie  einer  grofsen  Anzahl  anderer  Gewerbe 
und  insbesondere  der  Landwirtschaft  Verdienst 
bietet.  Gerade  dieser  letztere  Umstand  wird,  auch 
von  den  Landwirten  selbst,  immer  noch  zu  wenig 
beachtet.  In  dem  an  sich  berechtigten  und  unan- 
fechtbaren Bestreben,  die  Rentabilität  der  Land- 
wirtschaft zu  steigern,  ist  mnu  vielfach  zu  weit 
gegangen,  ohne  zu  bedenken,  dafs  der  Pfeil  auch 
auf  den  Schützen  zurückfliegen  kann,  und  wenn 
heute  so  manche  Brauerei  alle  möglichen  tech- 
nischen Finessen  anwendet  und  auwenden  mufs, 
um  unter  Verwendung  weniger  guter  und  billiger 
Rohstoffe  ein  ebenso  gutes  Gebräu  herstellen  zu 
können,  weun  also  unter  solchen  Zuständen  die 
I^andwirtschaft  selbst  leidet,  so  möge  sie  nicht 
vergessen,  dafs  es  die  von  ihr  selbst  gebundenen 
Ruten  sind,  mit  denen  sie  jetzt  gezüchtigt  wird. 

So  zeigt  sich  also  nach  allen  Richtungen  hin. 
dafs  es  durchaus  nicht  übertrieben  ist,  wenn  »grau 
in  grau«  gemalt  wurde,  und  es  bleiben  nur  noch 
einige  Worte  über  die  Zukunft  der  Brau- 
industrie  übrig.  Und  auf  sie  pafst  nur  ein 
Wort:  sie  ist  verzweifelt.  Brauereien  die,  wie 
oben  ausgeführt  wurde,  während  der  sieben  fetten 
Jahre  für  reichliche  und  überreichliche  Rückstel- 
lungen Sorge  getragen  haben,  mögen  es  ja  wohl 
eine  Zeitlang  aushalten  können,  sie  werden  auch 
die  mageren  Jahre  überstehen  und  vielleicht  gerade 
durch  Zurückhaltung  es  dahin  bringen,  dafs  ihnen 
ernstlich  kein  Leid  geschieht.  Aber  wie  es  steht 
mit  den  »Kranken  und  Siechen«,  d.  h.  mit  den  in 
der  grofsen  Überzahl  sich  befindenden  Betrieben, 
die  bisher  kaum  das  Leben  hatten?  Sie  sind  der 
gespannten  Situation  unter  keinen  Umständen  ge- 
wachsen, sie  werden  unter  Zuhilfenahme  aller 
möglichen  und  unmöglichen  Mittel  sich  über  Wasser 
halten  wollen,  um  schliefslich  doch  elendiglich  zu- 
grunde zu  gehen,  insbesondere  danu,  wenn  auch 
noch  eine  abermalige  Brausteuererhöhung,  die  min- 
destens 40  Millionen  Mark  jährlich  eintragen  soll, 
zur  Einführung  kommt.    Der  Erfolg  abermaliger 
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Versuche  einer  Preissteigerung  des  Bieres  ist  zum 
mindesten  zweifelhaft  und  schlagen  diese  Versuche 
fehl,  so  konneu  auch  die  Grofsbetriebe  nur  da- 
durch ihre  Existenz  retten,  dafs  sie  zunächst  einmal 
uro  jeden  Preis  die  Kundschaft  der  Kleinbetriebe 
an  sich  zu  reifsen  suchen  und  dann,  wenn  diese 
von  der  Bildfläche  verschwunden  sind,  bestrebt 
sind,  aus  dem  gesteigerten  Absatz  für  sich  zu  retten, 
was  zu  retten  ist.  Wir  werden  eben  dann  von 
neuem  das  Schauspiel  erleben,  dafs  die  Regierung 
einerseits  das  Kleingewerbe  schützen  und  der  Land- 
wirtschaft aufhelfen  will,  dafs  aber  die  von  ihr 
gewühlten  Mittel  in  das  Gegenteil  des  beabsich- 
tigten Erfolges  umschlagen  werden.  Eines  ist  jeden- 
falls unzweifelhaft  klar,  wenn  es  so  weiter  geht  in 
der  Entwicklung  der  deutschen  Brauinduslrie,  wie 
es  in  den  letzten  Jahren  gegangen  ist,  dann  kann 
die  Brauindustrie  ihren  uralten  Wahlspruch:  > Hopfen 
und  Malz,  Gott  erhalt's«  getrost  mit  einem  Trauer- 
flor umhüllen.  Dr.  C. 


Die  Biererzeugung,  Bierein-  und  -ausfahr 
sowie Bierverbraachin  den  Vereinigten  Staaten 
von  Amerika. 

Unter  den  hierproduzierenden  I-Andern  der 
Welt  nehmen  die  Vereinigten  Staaten  von  Amerika 
seit  einigen  Jahren  die  zweite  Stelle  nächst  Deutsch- 
land ein,  die  bis  dahin  Großbritannien  inne  ge- 
habt hatte. 

Nach  der  Zählung  von  19001)  gab  es  in  der 
Uniou  1509  Brauereien  niit  7  153  Angestellten  und 
39532  Arbeitern.  In  dein  Braugewerbe  waren  an 
Kapitalien  415284468  Dollar  (*)  angelegt,  während 
nu  Gehaitern  13046  540*  und  an  Löhnen  25826211  $ 
gezahlt  wurden.  Die  allgemeinen  Betriebsunkosten 
bezifferten  sich  damals  auf  109  329231*  und  die 
Materialkosten  auf  51674928*. 

Zu  Anfang  des  Jahres  1905  waren  der  Ameri- 
cau  Brewers  Review  zufolge  1741  Brauereien  im 
Betriebe. 

Wie  sich  die  Fabrikation  an  Mnlzgetränken 
seit  1871  in  den  Vereinigten  Staaten  entwickelt  hat, 
darüber  geben  die  folgenden,  dem  Statistical  Ab- 
stract  of  the  United  States  entlehnten  Zahlen  einen 
Aufschlufs: 


tukuljahr 
'ii'UgfDd  mit 
<J*in  30.  Juni 

1871 
1880 
1885 

')  Die 


7  700000 
13347  111 
19185  953 


TaUM-u.l 
i. «Honen 

238  700 
413  760 
594  7(»5 


Millionen 
ul 

9,1 
14,7 
22,6 


Ffalialjthr 

e  n<1'ii>i  isrl  mit 

Li  '  1  J  a.      U  '  ■      L  i  1  _  L 

c]<>n  -W  -UidI 

TatiMind 
ti  »Honen  •) 

Millionen 
hl 

1890 

27  561  944 

854  420 

32,4 

1895 

34  589  784 

1  041  283 

39,5 

1900 

39471593 

1  223  619 

46,5 

1901 

40614258 

1259  042 

47,8 

1902 

44  550127 

1  381  054 

52,4 

1903 

46  720  179 

1  448  326 

55,0 

1904 

48  265  168 

1  496220 

56,8 

1905 

49522029 

1535183 

58,3 

1906 

54  724  553 

1696461 

64,4 

Bis  zum  Jahre  1893 

läfst  sich 

eine  ununter- 

brochene  Steigerung  der  Produktion  feststellen,  in 
den  darauffolgenden  sechs  Jahren  schwankte  die 
Fabrikationsmenge,  worauf  sich  wiederum  eine  fort- 
gesetzte Zunahme  der  letzteren  von  Jahr  zu  Jahr 
zeigte. 

Fast  ein  Viertel  der  in  der  Union  hergestellten 
Malzgetränke  kommt  auf  den  Staat  New- York.  Iu 
den  letzten  Jahren  wurden  die  gröfsteu  Mengen 
von  folgenden  Staaten  erzeugt: 


Staaten  mit 

Fiskaljahr,  endigend  mit  dem  90.  Juni 

1901 

1903 

1905 

1906 

Territorien 

Rarrelw 

N'ew-York  .  . 

9363  806 

10  570835 

11062  210 

12  346  947 

Pennaylvanien 

4  917  413 

6018  911 

6  114  257 

6  961  277 

Wiaconain  .  . 

3  240  714 

3  886  496 

4112  708 

4669623 

Ohio   .    .  . 

8203802 

368634» 

3  908  638 

4266  639 

Illinois    .    .  ■ 

3680323 

4438805 

4  777  783 

6  196  920 

Miaaoori  .   .  . 

2  699  778 

8  129  625 

8617  741 

3600090 

New  Jersey  .  . 

2  220116 

2  618  116 

2  684  473 

3  003919 

Mfi&aacbuaetta 

1  827  915 

1  765061 

1832829 

2  042  756 

Maryland,  Diatr. 

Columbia,  De- 

laware a.  zwei 

Stftdte  v.  Vir- 

ginia.   .    .  • 

1  107  564 

1206  025 

1  310090 

1  129  703 

Michigan    .  . 

969  731 

1  177417 

1217  794 

1  382685 

Indiana  .    .  . 

892  277 

1079  587 

1226118 

1  882  701 

Minnesota 

738  326 

926  371 

986  621 

1113  019 

Connecticut  u. 

Rhode  Iulmid 

787  411 

904  860 

937  529 

1  084  134 

Kalifornien  u. 

Nevada  .  . 

781  W46 

968  132 

1  067  H97 

1081059 

ilcr  Union  eln«chl 

<l«r  ubrignn 

40  614  258 

46  720  179 

49  522029 

54  724  553 

von  l!'Oö  liegen  zurzeit  noch 


Die  Ausfuhr  von  Malzgetränken  in  Fla- 
schen aus  den  Vereinigten  Staaten  wies  Ende  der 
90er  Jahre  eine  erhebliche  Steigerung  auf.  Während 
im  Fiskaljahr  1896  nur  für  590116$  ausgeführt 
wurden,  erreichte  der  Exportwert  1900  eine  Hohe 
von  1945069*.  Im  Jahre  1906  bezifferte  sich 
dieser  nur  auf  1 059  584  *. 


')  1  BarTel=  117,3  1. 

»>  1  Gallon  (Wine  Gallon) 
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In  letzter  Zeit  wurden  im  ganzen  nach  dem 
Auslnndo  und  nach  den  Hauptlandern  die  folgen- 
den Mengen  abgesetzt:  juki^t 

m->  1906 

Gesamtauafuhr   in   Fla-  ouuend  q»^ 

sehen   636400     727  781 

Davon  nach  Kuba   ....  112484  157245 

>  Kanada    .    .    .  105863  146012 

>  China  ....  71398  (50041 
>            Philippinen   .    .  137  920  64179 

.     Panama    ...    31291  75795 

Der  amerikanische  Export  in  Fassern  stei- 
gerte sich  im  Werte  von  69  759$  im  Jahre  1896 
auf  194157*  in  1900,  dagegen  1906  wertete  dieser 
nur  57  192$.  Hierin  richtet  sich  der  Hauptabgatz 
nach  Kanada  und  Mexiko.    Bs  betrug: 

Kiikaljabr 

Gesamte  Ausfuhr  in  Fäs-      1906  CtliODen  ,9°* 

sern  354097  256575 

Davon  nach  Kanada     .    .    .   234  384  231476 
»     Mexiko     ...     76084  12294. 

Was  die  Einfuhr  von  Malzgetränkeu  nach 
der  Union  anbetrifft,  so  hat  sich  der  Eingang  in 
Flaschen  dem  Werte  nach  von  900000$  im  Jahre 
1905  auf  1  466  000*  im  Jahre  1906  gehoben  und 
der  in  Fässern  hat  sich  in  derselben  Zeit  im  Werte 
sogar  mehr  als  verdoppelt  (1895  :  614000$  und 
1906:  1273  000$). 

Der  Import  in  Flaschen  kommt  zum  weit 
aus  gröfsten  Teil  aus  Großbritannien,  nur  eine 
kleine  Einfuhr  erfolgt  aus  Deutschland.  Es  wurden 
eingeführt :  nilTon 

FI»k»lJ»hr         In«gr«int        «rot»l>rlt»nnlnn  [*ui»ehl«D.I 
Menge  in  10OI  Cullonon 

1895  943  923  15 

1898  733  707  15 

1900  1081  1052  9 

1901  1  151  1  125  12 

1902  1  198  1  129  44 

1903  1292  1  201  52 

1904  1  467  1  333  103 

1905  1  362  1  28  t  36 

1906  1  583  1501  41 

Bei  der  Einfuhr  von  Malzgetränkeu  in  Fäs- 
sern dagegen  zeigen  sich  heute  Osterreich- Un- 
garn und  Deutschland  als  Hauptlieferanten,  Groß- 
britannien kommt  hier  erst  an  dritter  Stelle.  Mitte 
der  90er  Jahre  lieferte  Deutschland  dreimal  soviel 
Fafsbier  wie  Österreich-Ungarn  nach  Amerika,  1902 
und  1903  lieferten  beide  Länder  annähernd  gleiche 
Mengen  dorthin,  1906  jedoch  blieb  der  deutsche 
FafBbierimport  recht  beträchtlich  hinter  dem  öster- 
reichischen zurück.  Nähere»  zeigen  die  folgenden 
Zahlen: 


Kl«k«li»hr 

1895 
1898 
1900 
1901 
1902 
1903 
1904 
1905 
1906 


2027 
1777 
2228 
2447 
2553 
2966 
3  197 

3  836 

4  395 


O.mrrcich-   DeuLrl.-  f.roh- 
rngun         laixt  briUunU-n 
Meuge  in  10O0  üa Honen 


383 
464 
681 
819 


1029 
873 
845 
929 
1027 
1  147 
1  199 
1  463 
1570 
in  den 


606 
436 
695 
695 
563 
634 
666 
719 
710 

Vereinigten 


1  182 
1  328 
1624 
2108 

Der  Bierverbrauch 
Staaten  berechnet  sich  für  das  Fiskaljahr  1895  auf 
1042  777  000  Gallonen  (39,6  Millionen  hl)  oder 
15,13  Gallonen  (57,5  1)  pro  Kopf  der  Bevölkerung. 
Im  Jahre  1900  konsumierte  man  in  diesem  Lande 
1221440000  Gallonen  (46,4  Millionen  hl)  oder 
16,01  Gallonen  (60,8  1)  pro  Kopf  und  1905  im 
ganzeu  1538151000  Gallonen  (58,4  Millionen  hl) 
oder  18,50  Gallonen  (70,30  1)  pro  Kopf. 

An  Zoll  erheben  die  Vereinigten  Staaten  von 
Amerika  für  Ale,  Porter  und  Bier  in  Flaschen  oder 
Krügen  pro  Gallon  40  Cent,  wobei  kein  besonderer 
oder  Zuschlagzoll  auf  die  Flaschen  oder  Krüge  er- 
hoben werden,  und  bei  der  Einfuhr  in  anderer  Ver- 
packung als  in  Flaschen  und  Krügen  pro  Gal- 
lon 20  Cent. 

Münze:  1  Dollar  =  100  Cent      M.  4,20. 

Aus  der  wissenschaftlichen  Literatur. 

Studien  Uber  Gärung.  II.  Teil.  Der  Mechanismus  der  alko- 
holischen Gärung.  Von  Arthur  Slator.») 

Die  Geschwindigkeit  der  Gärung  wird  durch  Mes- 
sung der  Druckänderung  infolge  der  gebildeten  Kohlen 
säure  in  dem  früher  beschriebenen  Apparat  verfolgt  — 
Die  Aktivität  lebender  Hefe  ist  meist  die  gleiche  un- 
mittelbar nach  dem  Vermischen  mit  der  Zuckerlösung 
und  einige  Stunden  später;  nur  bei  manchen  Hefeproben 
wird  die  Gärung  erst  nach  einer  halben  Stunde  gleich- 
förmig. Mit  Wasser  angerührte  Hefe  zeigt  auch  nach 
dem  Stehen  Uber  Nacht  noch  unverminderte  Gärkraft  — 
Glukose  und  Lavuloce  werden  gleich  schnell  vergoren. 
Wird  die  Hefe  durch  verschiedene  Einflüsse  (Hitze, 
Zusatz  von  Alkohol,  Jod  oder  Alkali)  geschwächt,  so 
leidet  die  Aktivität  gegenüber  beiden  Zuckerarten  in 
ganz  gleicher  Weise.  Es  ist  unwahrscheinlich,  dafs  diese 
Tatsache  dadurch  zu  erklären  ist,  dafs  Glukose  und 
Lävulose  zuerst  in  die  (identische)  Knolform  übergehen, 
deren  Vergärung  dann  die  Geschwindigkeit  der  Reaküon 
bestimmt.  Eher  ist  anzunehmen,  dafs  die  zwei  Zucker 
1  arten  sich  mit  dem  Enzym  zu  einem  Zwischenprodukt 
vereinigen,  und  zwar  in  beiden  Fällen  zu  demselben. 

>)  Journ.Chena  Soc.  London  1908, 93. 21",  Chein.  Zentral- 
'  Watt  1908,  I,  S.  15<>9. 
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welches  seinerseits  nicht  merklich  rückwärts  unter  Bildung 
von  Glukose  und  Lävulose  zerfällt.  Die  Vergärungs- 
geschwindigkeit des  Invertzuckers  ist  dieselbe  wie  die 
der  Glukose  oder  Lävulose. 

Vergärung  der  Galaktose.  Nicht  alle  Hefen 
können  Galaktose  vergären;  diejenigen,  welche  dazu 
imstande  sind,  erwerben  das  Vermögen  erst  durch  Ge- 
wöhnung, indem  sie  in  Gegenwart  dieser  Zuckerart 
heranwachsen.  Gewöhnliche  Brauereihefe  ist  ohne  Wir* 
kung  auf  Galaktose.  Ebenso  verhalten  sich  Kulturen 
von  Saccharomyces  Carlsberg  I,  cerevisiae  und  Ther- 
mantitonum,  die  in  Würze  herangewachsen  sind ;  werden 
dagegen  die  letzteren  Hefenarten  in  Lösungen  von  hy- 
drolyaiertem  Milchzucker,  also  einem  Gemenge  von 
Glukose  und  Galaktose  gezüchtet,  so  sind  sie  befähigt, 
Galaktose  zu  vergären,  und  zwar  je  nach  Rosse  und 
anderen  nicht  untersuchten  Bedingungen  etwa  V&  bis 
1  Vi  mal  so  stark  als  Glukose.  S.  Ludwigii  greift  Galak- 
tose auch  dann  nicht  an.  Gemenge  von  Glukose  und 
Galaktose  werden  durch  an  Galaktose  gewöhnte  Hefe 
annähernd  ebenso  schnell  vergoren,  wie  Glukose  allein; 
man  kann  daraus  schliefsen,  dafs  beide  Zuckerarten 
durch  dasselbe  Enzym  zerlegt  werden,  wenn  nämlich 
.die  Vergärung  jeder  Zuckerart  durch  ein  eigenes  Enzym  ; 
bewerkstelligt  wurde,  so  sollte  man  erwarten,  dafs  sich  ' 
beide  Vorgänge  addierten,  die  Kohlensäureentwicklung 
also  verdoppelt  wäre.  Agentien,  welche  die  Gärkraft 
der  Hefe  schwächen  (Hitze  oder  Zusatz  von  Alkohol)  I 
beeinflufsen  bald  mehr  ihre  Aktivität  gegenüber  der 
Glukose,  bald  mehr  gegen  die  Galaktose.  Eine  vorüber- 
gehende Anhäufung  von  Glukose  findet  bei  der  Vergärung 
der  Galaktose  nicht  statt.  Durch  Dauerhefe  wird  Galak- 
tose nicht,  durch  Prefshefe  langsam  vergoren.  —  Mannose 
wird  von  allen  Hefen,  welche  Glukose  angreifen,  ohne 
vorangehende  Gewöhnung  vergoren,  und  zwar  je  nach 
Rasse  und  Beschaffenheit  der  Hefe  bald  schneller,  bald 
langsamer. 

Vergärung  von  Disacch ariden.  Bei  schwer 
hvdrolysierbaren  Polysacchariden,  Glykogen.  Dextrin 
und  anderen,  ist  die  Vergärungsgeschwindigkeit  von  der 
Schnelligkeit  der  Hydrolyse  durch  die  vorhandenen 
Enzyme  abhängig.  Bei  der  Saccharose  und  der  Maltose 
vollzieht  sich  die  Spaltung  so  schnell,  dafs  dieser  Vor- 
gaug  keinen  nachweisbaren  Einflufs  auf  den  Gärungs- 
prozeß ausübt  Wahrend  der  Vergärung  von  Maltose 
häuft  sich  infolge  der  vorangehenden  Hydrolyse  Glukose 
iu  der  Gärflüssigkeit  an.  Fügt  man  zu  einer  mit  ge- 
wöhnlicher Hefe  versetzten  Maltoeelösung  gleich  zu 
Beginn  der  Gärung  eine  Maltose  nicht,  wohl  aber  Glu- 
kose vergärende  Hefeart,  S.  eziguus,  so  tritt  keine 
•Steigerung  der  Kohlensäureentwicklung  ein;  dagegen 
ist  die  Gärgeschwindigkeit  nach  drei  Stunden  eine  ganz 
erheblich  greisere,  weil  nunmehr  die  inzwischen  gebildete 
Glukose  von  S-  exiguus  mit  vergoren  wird.  Maltose 
wird  bei  15«  nur  -/»  mal,  bei  20»  fast  ebensoschnell 
wie  Glukose  vergoren. 

Die  Vergärungsgeschwindigkeit  ist  nahezu  unab 
hiingig  von  der  Zuckerkonzentration,  nur  in  sehr  ver- 
dünnten Lösungen  nimmt  sie  etwas  ab.    Der  Einflufs 


der  Temperatur  ist  bei  den  verschiedenen  untersuchten 
Zuckerarten  ein  ziemlich  gleichmäfsiger ;  nur  die  Ver- 
gärung der  Maltose  hat  einen  besonders  hohen  Tem- 
peraturkoeffizienten. —  1  proz.  Milchsäurelösungen  ent- 
wickeln mit  Hefe  nahezu  keine  Kohlensäure;  die  Gärung 
setzt  aber  sofort  heftig  ein,  wenn  noch  die  gleiche  Menge 
Glukose  zugesetzt  wird.  Verf.  erblickt  in  diesen  Ver- 
suchen eine  Bestätigung  seiner  früher  geäufserten  An- 
sicht, dafs  Milchsäure  nicht  Zwischenprodukt  der  alko- 
holischen Gärung  sein  kann.  —  Gibt  man  eine  sehr 
geringe  Menge  Zucker  zu  viel  Hefe,  so  wird  der  Zucker 
rasch  vergoren  und  die  Kohlensäureentwicklung  sinkt 
alsbald  wieder  auf  den  Betrag,  den  sie  vor  dem  Zucker- 
zusatz hatte,  indem  die  Selbstgärung,  d.  h.  die  Glykogen- 
Vergärung  weiter  geht  Mit  diesem  Versuch  und  auch 
noch  mit  andern  Tatsachen  ist  die  Annahme  von  Kohl , 
dafs  das  Glykogen  Zwischenprodukt  der  alkoholischen 
Gärung  sei,  kaum  in  Einklang  zu  bringen.  Hefegifte 
(KJ,  Jod,  Salicylsäure,  Kupfersulfate)  beschleunigen  in 
keiner  Konzentration  die  Gärung.  Die  günstige  Wirkung, 
welche  frühere  Autoren  bei  Zusatz  sehr  kleiner  Mengen 
dieser  Stoffe  beobachtet  haben,  ist  der  Beschleunigung 
des  HefewachBtums  zuzuschreiben.  Haferschrot  übt 
keinen  günstigen,  sondern  einen  schädlichen  Einflufs  aus. 

Gärung  durch  Präparate  aus  Hefe.  Bringt 
man  Zymin  in  eine  Zuckerlösung,  so  ist  das  Enzym 
zunächst  ganz  unwirksam,  in  1—2  Stunden  setzt  die 
Reaktion  ein,  erreicht  ein  Maximum,  fällt  hierauf  zuerst 
rasch,  dann  langsam  und  stetig  ab.  Läfet  man  Zymin 
vorher  einige  Stunden  mit  Wasser  angerührt  stehen, 
so  setzt  die  Gärung  viel  schneller  ein.  Glukose  und 
Lävulose  werden  gleich  schnell '  vergoren.  Die  Zucker- 
konzentration ist  von  geringem  Einflufs.  Neutrale  Kalium- 
phosphatiösungen  (durch  Ix>een  von  10  g  Dikaliuraphos- 
phat  in  100  ccm  >/s  o-  H2  SO«  bereitet)  beschleunigen 
sowohl  die  Selbstgärung,  als  auch  die  Gärung  von  Glu- 
kose und  Invertzucker  mit  Zymin,  sind  dagegen  ohne 
Einwirkung  bei  Verwendung  lebender  Hefe.  Bei  niederer 
Temperatur  getrocknete  Hefe  verhält  sich  wie  Zymin. 

Die  bei  den  Gärgeschwindigkeitsmessungen  mit 
Glukose,  Lävulose,  Mannose  und  Galaktose  gemachten 
Beobachtungen  erklären  sich  am  besten  unter'  der  An- 
nahme, dafs  sich  das  jeweils  vorhandene  Enzym  voll- 
ständig mit  dem  Zucker  zu  einem  ZwiBchenkörper  ver- 
einigt, dessen  Zerfall  die  Geschwindigkeit  der  Kohlen- 
säureentwicklung bestimmt.  Glukose  und  Lävulose  werden 
durch  das  gleiche  Enzym  gespalten,  die  beiden  anderen 
Zuckerarten  vielleicht  je  durch  ein  eigenes  (Mano-  und 
Galaktozymase).  Die  Tatsachen,  welche  für  die  letztere 
Annahme  sprechen,  sind  ganz  ähnlicher  Natur  wie  die, 
welche  für  die  Verschiedenheit  der  Invertase  und  Mal- 
tase  angeführt  werden.   (Ref.  Meisenheimer).  —1. 

Berichtigung. 

Auf  Seite  287,  Keile  11  von  oben,  soll  es  statt  »abwusch- 
arme«  heifsen  .aber  aschearme«.  —  Auf  8.  288,  Zeile  15 
von  oben,  statt  »Behandlung  von  Kautachukwaren  *nr  Haupt- 
sache« «oll  es  heifaen  :  »Behandlung  von  Kautschuk  waren  mit 
alkoholischer  Kalilauge  tnr  Hauptsache«.  Auf  derselben  Seite, 
Zeile  11  von  unten,  mufs  es  heifsen  statt  »1000 ccm«  »100  com.« 
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Neue  Erfindungen. 

Verteilaagsschieber  nir  Wiirsekaehkessel  zum  Einstellen  aller 
Organe  den  Kettsfli  mittel«  einzigen  Hebels. 
David  Kainacop  und  Jean  Francoia  Uergo  in  1-en», 
Frankreich       D.  R.  1».  Nr.  184114. 


r 


Verteilungsschieber  für  WUrtekochkeasel  tum  Einstellen 
aller  Organe  de«  Kessels  mittele  eilten  einzigen  Hebels,  dadurch 

gekennzeichnet 


4  Steuerungshebe]  (ttjauf  einer  senkrechten 
Welle  (30)  befestigt  iat,  die  an  ihrem 
unteren  Ende  einen  Hahnkegel  (60) 
trägt,  dessen  Kammer  (61  in  den  unteren 
Teil  de«  Kessels  mündet,  wahrend  am 
oberen  Knde  dieser  Welle  (39)  ein  an  die 
Schieberstange  (4#:  gelenkig  angeschie- 
nener Hebel  (84)  derart  sitzt,  dafa  man 
bei  geeigneter  Stellung  de«  Hebela  (St!) 
den  Kessel  entleeren,  aowie  die  offene 
Verbindung  des  Kessel«  entweder  mit 
einer  Leitung  für  sterilisierte  Prefsluft 
einer  Leitung  zum  Waruiwaesergefaia  oder  für  den  Zu- 
tritt der  Aufsenluft  herstellen  oder  endlich  den  Kessel  her- 
metisc-h  abschliefsen  kann. 


dafseinane 

Segment  f 0r  ver- 
schiedene Ar- 
lieitsstellungen 


Mit  dem  Halttetiketl  verbundener  l'apierksntrollverschlnrs  flr 


dazu  benutzt  wird,  den 


E.  Fei  cht  in  Stralsund.  —  D.  R.  P.  Nr.  DM667. 

Mit  dem  Halsetikett  verbundener  Papier- 
kontrollverschlurs  für  Fieschenverschlüsse,  da- 
durch gezeichnet,  dafs  das  Halsetikett  den 
Flaschenhals  mit  zwei  oder  mehreren  Streifen 
umtatst,  von  denen  der  eine  in  bekannter 
Weise  beim  öffnen  des  Flaschenverachlusses 
zerrissen  wird,  wahrend  der  bzw.  die  anderen 
unverletzt  bleiben  und  das  Hängenbleiben  des 
Etiketts  am  Flaschenhals  sichern. 

Aaslanfsirheruag  flr  Einweichapparate. 

Filter-  und  brautechniache  Maschinenfabrik 
A  G.  vorm.  L.  A.  Ensinger  in  Berlin. 
D.  R.  P.  Nr.  184691. 
Zu  sau  zum  Patente  175»ifi. 

Auelanfsicherung  für  Kinwoichnpparate 
gemftfs  Patent  17526«,  dadurch  gekennzeich- 
net, dafa  die  seitliche  Bewegung  einer  in  be- 
kannter Weise  in  der  Auslaufbahn  angeord- 
neten Schiebebühne 
Antrieb  für  da 
einzurflekon. 


Flasrhentaark-  und  Ein 
weicliTorrirblang  flr 
mehrteilige  Kiuweieh- 
bclllttr. 

Wilhelm  H  u  r  t  m  a  n  n  in 
Offenbach  a.  M 

D.  R.  P.  Nr.  184  304. 
Zusatz  zum  Patent  179  492. 

AusfOhrungnform  der 
Fiaschentauch-  und  Ein- 
weichvorrichtung nach 
Patent  179492  für  mehr- 
teilige Einweichbeh&lter, 
dadurch  gekennzeichnet, 
dafs  die  zwei  Abteilen  de« 
Behälter«  (e)  angeordnete 
Umka&rwelJe  (/)  eine  An- 
zahl Arme  mit  federnden 
Platten  g,  h)  tragt,  so  dafs  die  in  Korben  durch  die  Führnngs- 
kurveu  (a)  in  die  wagerechte  Ijige  gebrachten  Flaachen  bei 
ihrer  volligen  Umkehrung  in  den  Körben  festgehalten  werden. 


Fie.  tjl 


Pentnoin-r-  Hi-uiiiiK'iwtwi--  und  MalamclHter-Bund. 

Am  23.  Juni  d.  J.  erlöste  ein  sanfter  Tod  unier  verehrtos  Mitglied 

Herrn  Wilhelm  Reinhardt  in  Blankenburg  a.  H., 

früher  Brauereidirektor  in  Weinheim, 

in  seinem  60.  I  ebeusjahrc  von  langem  schweren  Leiden.  —  Durch  sein  Hinscheiden  haben  die  lieben  Seinen  und 
wir  einen  tiefschmerzlichen  Verlust  erlitten;  es  wurde  uns  in  ihm  ein  langjähriges  Mitglied,  ein  liebenswürdiger, 
hochgeschätzter  Kollege  entrissen,  der  allzeit  bestrebt  war,  das  Erstarken  und  Gedeihen  des  Bandes  auf  das  beste 
zu  fördern.  —  Wir  bewahren  dem  Heimgegangenen  ein  treues,  dankbares  Andenken. 

Leipzig,  dun  26.  Juni  1908.  Der  Vorstand:  Fr. 


Für  die  Redaktion  verantwortlieh:  Dr.  C.  Bleisch  in  Weihenstephan  b.  Freiing  —  Druck  von  R.  Oidenhourc  in  München 
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Inhalt. 

Von  (  .  Hlelseh.    S.  ?.m. 

[liiere! Methoden.    Von   r>r   Thendur  Si-dlmuyr 
i  lift-egn).    S.  SIS. 
PsteaNFederaiaaemeirr  aarh  Ro»rnkrssr  lull  Srbrrlbinig.  :nr, 
ts»  der  wissenschaftlichen  Literatur.  S.  ;r.>0 
riierdrn  KinflnlS  von  Mehl  und  anderen  sÜckstofTlialtigrn  Stötten,  Salsen 
ijqct  SAuren  auf  die  Lebensduuer  und  OArknkft  der  Hefen  In  <lc«tillierteni 
Wasser  mit  Rohrxucker  und  In  WClrseu.    Von  W.  It  en  n  eher«.  Der 
FJafluU  der  chemischen  Konstitution  der  StlckstolTnahrun«  »ul  die  Uar- 
Ullgkelt  und  die  WechslnmsenerKle  verschiedener  Pll/'.>  II.  Mitteilung. 
Von  Usus  Pr  In  ks  ho  Im 


Über  Spitzmalz. 

Von  C  BleUcn. 

Als  Spitzmalz  bezeichnet  W  indisch  ein  Darr 
Produkt,  welches  aus  gespitztem  Weichgut  dargestellt 
ist  und  womöglich  die  Tenne  gar  nicht  gesehen  haben 
soll.  Dasselbe  ist  zu  25°/0  bis  33°/0  mit  gewöhnlichem 
Malz  zu  verarbeiten.  Seine  Vorzüge  bestehen  nach 
Wind is ch  in  seinem  günstigen  Eiuflufs  auf  das 
Bierprodukt,  welcher  unserer  Wissens  früher  wohl 
schon  bei  einer  ähnlichen  Arbeitsweise  bei  ober- 
gärigen  Bieren  beobachtet  wurde,  dann  aber  vor- 
züglich auch  in  der  Rentabilität,  die  in  Einsparungen 
in  der  Mälzerei  liegt. 

Die  Schriftleitung  der  Zeitschrift  erhielt  Öfters 
Anfragen  in  dieser  Angelegenheit,  und  da  es  uns 
gelang,  einige  positive  Unterlagen  zur  Beleuchtung 


dieser  Frage  zu  erlangen,  so  wollen  wir  im  folgen- 
den  das  Zahlenmaterial  mit  einer  sachlichen  Be- 
sprechung der  zu  erwartenden  wirtschaftlichen  Vor- 
teile bringen. 

Die  Zeiten  für  die  Industrie  sind  schlecht;  es 
gibt  tatsächlich  schon  eine  ganze  Anzahl  Betriebe, 
die  schwer  um  ihre  Existenz  ringen,  und  deshalb 
ist  das  Interesse,  das  man  der  Sache  entgegen- 
bringt, wohlgerechtfertigt.  Das  Thema  soll  an  dieser 
Stelle  aber  nur  vom  rein  technologischen  Stand- 
punkt behandelt  und  alles  ausgeschaltet  werden, 
was  die  Frage  betrifft,  ob  Spitzmalz  Uberhaupt  als 
Malz  angesehen  werden  darf  und  die  damit  im 
Zusammenhang  stehende  steueramtliche  Auffassung 
der  ganzen  Angelegenheit.  Diese  auch  in  unserer 
Zeitschrift  behandelte,  so  außerordentlich  wichtige 
Frage  wird  vor  einem  ganz  anderen  Forum  ent- 
schieden werden. 

Es  sollen  nun  zunächst  die  Resultate  zweier 
Sude  mit  hellem  Malz  wiedergegeben  werden,  von 
denen  der  eine  mit  gewöhnlichem  Malz,  der  andere 
mit  dem  gleichen  Malz  und  ca.  2ö°/0  Spitzmalz 
durchgeführt  wurde. 

Der  Läuterbottich  war  mit  den  Hellwigscheu 
Messern  ausgerüstet  und  besafs  eine  Wasserheizung 
des  Bodens. 

1.  Sud  mit  Spitzinalz. 
Schüttuug:  12  Ztr.  Spitzmalz  und  32  Ztr.  ge- 
wöhnliches Malz. 

Sortierung  des  Schrotes: 

8peJr.cn      Gries  Mehl 
Gewöhnliches  Malz  .    15,6°/0    46,8%  37,6»/n 
Spitzmalz    ....      17*     53,2  >'  29,8» 
Das  Schroten  des  Spitzmalzes  erforderte  etwa 
die  dreifache  Zeit  des  gewöhnlichen  Malzes. 

Es  wurden  zunächst  12  Ztr.  Spitzmalz  mit 
|  8  Ztr.  gewöhnlichem  Malz  bei  50u  R  eingemaischt, 
das  Ganze  3  Stuudeu  auf  Ruhe  gelassen.  Darauf 
wurde  die  Maische  in  der  Pfanne  gelassen  und  eine 
halbe  Stunde  gekocht.  Hierauf  wurden  beim  gleich- 
zeitigen überpumpen  dieser  Spitzmalzmaische  die 
übrigen  24  Ztr.  gewöhnliches  Malz  eingemaischt 
und  30  Minuten  auf  Ruhe  gelassen  und  dann  zwei 
i  Maischen  gezogen. 

Gesamtabläuterung:  5  Stunden  5  Minuten. 

Sudhausausbeute   73,96°/0 

Verlust  der  Stärke  in  den  Trebern  auf 

Ausbeute  gerechnet  0,72  > 

Laboratoriumsausbeute  im  Feinschrot 

(lufttrocken)  74,81  > 

Das  Spitzmalz  wurde  im  Laboratorium  in  glei- 
■  eher  Weise  wie  in  der  Praxis  durch  Digerieren  und 
Kochen  vorbereitet  und  dann  mit  dem  gewöhnlichen 
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Malz  vermaischt.  Das  Spitzmalz  allein  gab  71,08°/0 
Ausbeute  (lufttrocken). 

Die  Praxisausbeute  liegt  unter  der  Labora- 
toriumsausbeuto  0,85%. 

2.  Sud  ohne  Spitzmalz. 
Mit  dem  gleichen  Malz. 
Schüttung.  44  Ztr. 
Sortierung  des  Schrotes: 

Speisen  Gries  Mehl 

15,6%  46,8%  37,6% 

Es  wurden  auch  hier  zwei  Maischen  gezogen. 
Gesain  tabläuterungszeit:  2  Stunden,  40  Minuten. 

Sudhausausbeute   74,80% 

Verlust  der  Stärke  in  den  Trebern  auf 

Ausbeute  gerechnet  0,40  » 

Feinscbrotlaboratoriumsaa8beute  .  .  76,15» 
Die  Ausbeute  würde  etwas  höher  liegen,  viel- 
leicht um  3/i0%.  wenn  man  etwas  länger  abgeläutert 
und  nicht  das  Glattwasser  zum  nächsten  Sud  ver- 
wendet hätte,  was  bei  dem  Spitzmalzsud  nicht  der 
Fall  war. 

Die  Praxisausbeute  liegt  unter  der  Labora- 
toriumsausbeute 1,35%,  doch  köuute  dieses  Resultat, 
wie  gesagt,  um  ca.  0,3%,  wie  oben  ausgeführt,  gün- 
stiger sein. 

Fassen  wir  die  Resultate  zusammen,  so  hat 
sich  bei  einer  allerdings  um  2  Stunden  längeren 
Abläuterungszeit  und  einer  sehr  verlangsamten 
Schrotung  bei  entsprechendem  Digerieren  und 
Kochen  des  Spitzmalzes  sowohl  beim  Sude  mit  ca. 
25%  Spitzmalz,  als  auch  bei  demjenigen  ohne  das- 
selbe die  Praxisausbeute  der  Laboratoriumsauaheute 
bis  auf  rund  1%  genähert. 

Fast  ebenso  wichtig  wie  die  Festlegung  der 
Ausbeute,  ist  der  Vergleich  der  Verluste  durch 
unaufgeschlossene  Stärke  in  den  Trebern  auf  Aus- 
beute gerechnet,  welcher  beim  gewöhnlichen  Sud 
0,4%,  beim  Spitzmalz  0,72%  betrug,  was  fast  in 
den  Fehlergrenzen  liegt.  Berücksichtigen  wir  aber 
den  Mehrverlust  von  0,35%  beim  Spitzmalzsud,  so 
würde  das  bei  einer  Schüttung  von  44  Ztr.  nur 
1,5x44  =  66  Liter  heifse  Würze  "bedeuten. 

Das  ist  nicht  viel,  und  es  scheinen  die  Be- 
fürchtungen nach  der  Richtung  hin,  dafs  nämlich 
durch  das  Spitzmalz  durch  unaufgeschlossene  Stärke 
sehr  bedeutende  Verluste  entstehen  werden,  bei 
entsprechender  Vorbehandlung  desselben  wirklich 
nicht  gerechtfertigt  zu  sein. 

Im  Zusammenhang  mit  diesen  Beobachtungen 
wurden  nun  folgende  Fragen  durch  Laboratoriums- 
versuche zu  beantworten  gesucht: 

1.  Wie  verhält  sich  die  Ausbeute,  wenn  das 
Spitzmalz  vorher  unter  Druck  aufgeschlossen  wird? 
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Es  wurden  bei  den  Versuchen  25%  Spitzmalz 
verarbeitet. 

a)  3stündige8  Digerieren  des  Spitzmalzes  bei 
50°  R  und  Kochen  vor  der  Vermaischung 
mit  gewöhnlichem  Malz:  74,81  %  lufttrockene 
Ausbeute. 

b)  Vorheriges  Aufschließen  des  Spitzmalzes 
unter  1  Atm.  Druck  vor  der  Vermaischung: 
75,27%  lufttrockene  Ausbeute. 

c)  Vorheriges  Aufschließen  des  Spitzmalzes 
bei  3  Atm.  vor  der  Vermaischung:  77,10% 
lufttrockene  Ausbeute. 

Die  Würze  bei  3  Atm.  war,  wie  nicht  anders 
zu  erwarten  war,  wohl  unbrauchbar  für  die  Praxis 
und  tief  dunkel  gefärbt.  Die  Würze  bei  1  Atm. 
weist  eine  Ausbeuteerhöhung  auf,  welche  fast  in  der 
Fehlergrenze  mit  Versuch  I  liegt.  Eine  Zufärbung 
hatte  hier  allerdings  nur  in  sehr  geringem  Make 
stattgefunden.  Deshalb  dürfte  das  Aufschließen  unter 
Druck  nicht  viel  Zukunft  haben,  da  man  fast  das 
selbe  ohne  Druck  erreichen  kann,  und  die  Aufstel- 
lung eigener  Gefälse  Schwierigkeiten  machen  würde. 

2.  Wie  verhalten  sich  die  Ausbeuten  des  Spitz- 
malzes zu  denjenigen  des  gewöhnlichen  Malzes  aus 
gleicher  Gerste  hinsichtlich  der  Ausbeute? 

Die  Frage  trat  öfters  an  uns  heran  und  konnte 
nur  auf  Grund  theoretischer  Erwägungen  dahin  be- 
antwortet werden,  dafs  das  Spitzmalz  bei  richtiger 
Aufschliefsung  unmöglich  weniger  Ausbeute  geben 
könne  wie  das  Normalmalz. 

Zu  diesem  Zweck  wurden  folgende  Versuche 
durchgeführt  mit  Spitzmalz  und  Normalmalz  aus 
derselben  Gerste;  bei  einigen  Versuchen  wurde 
auch  noch  das  Malz,  welches  vier  Tage  auf  der 
Tenne  lag,  untersucht.  Das  Analysenmaterial  wurde 
von  Herrn  Hoyrup  im  Institut  des  Verfassers  ge- 
sammelt, ebenso  das  weitere  im  Zusammenhang  mit 
dieser  Frage1  stehende.  Die  Malze  wurden  auf 
einer  besonders  guten  Feinschrotmühle  auf  92% 
Mehl  gebracht.  Auch  hier  wurde  das  Spitzmalz 
mit  einem  Teil  gewöhnlichen  Malzes  vor  dem  eigent- 
lichen Maischversuch  bei  50°  R  drei  Stunden  dige- 
riert und  dann  gekocht. 


Die  wasserfreie  Ausbeute  betrug  bei: 


8piUmali 

Malt 
nach  4  Tagen 

Normalmalt 

I.  Vereuch 

78,25  •/. 

77,63». 

n. 

76,60  » 



75,53  . 

III. 

77,77  » 

78,01 

77,96  . 

IV.  » 

76,41  > 

76,4*2  » 

76,53  . 

V. 

77,64;  » 

77,48  . 

78,21  . 

Ferner  wurde  untersucht,  inwieweit  die  Fein- 
heit des  Schrotes  des  Spitzmalzes,  allerdings  mit 
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Hereinziehung  des  Digerierens  und  Kochens  dessel- 
ben die  Ausbeute  beeinflußt. 


Die  wasserfreie  Ausbeute  desselben  Spitzmalzes 
betrug: 


Schrot 

— - — 

58». 

17"  „  Mehl 

Vernich  I 

76,41  °'„ 

76,25  •;. 

73,:«». 

Verweh  n 

77,66«/. 

76,96  % 

74.45»  0 

Die  U 

uterscbiede 

sind  bedeutend,  wie  nicht 

anders  zu  erwarten  war,  wobei  jedoch  zu  berück- 
sichtigen ist,  dafs  bei  Verarbeitung  von  25%  Spitz- 
malz die  Differenz  zwischen  dem  sehr  feinen  Schrot 
mit  92%  und  dem  sehr  groben  Schrot  mit  17% 
Mehl,  welche  im  Mittel  rund  3%  ausmacht,  sich 
auf  das  Viertel  reduziert,  also  auf  ca.  0,7—  0,8%. 
Wenn  es  nun  nach  den  Resultaten  keinem  Zweifel 
unterliegt,  dafs  man  der  Schrotung  giofse  Aufmerk- 
samkeit, selbst  unter  Opfern  an  Zeit  und  Kraft  zu- 
wenden mufs,  um  wenigstens  einen  mittelfeinen 
Schrot  des  Spitzmalzes  zu  erhalten,  so  kann  der 
Verlust  durch  unaufgeschlossene  Starke  selbst  bei 
gröberen  Schroten  des  Spitzmalzes  gegenüber 
besseren  mittelfeinen  Schroten,  wie  sie  wohl  die 
Praxis  herzustellen  vermag,  sich  nur  in  den  Grenzen 
von  0,4-0,5%  Ausbeute  bewegen,  da  ja  nur  VIA 
oder  höchstens  %  Spitzmalz  verwendet  wird. 

Der  Grund,  weshalb  wohl  irrtümlicherweise 
die  Ansicht  aufkommen  konnte,  dafs  das  Spitzmalz 
weniger  Ausbeute  gibt  wie  das  Normalmalz  aus 
derselbeu  Gerste  ist  darauf  zurückzuführen,  dafs 
25  g  gewöhnliches  Malz  und  25  g  Spitzmalz  einfach 
zusammen  nach  der  Kongrefsmethode  vermaischt 
wurden,  ohne  das  Spitzmalz  vorher  zu  digerieren 
und  zu  kochen. 

Es  wurden  auch  nach  der  Richtung  einige 
Maischversuche  mit  92  %  Mehl  ausgeführt.  Die 
wasserfreie  Ausbeute  des  Spitzmalzes  betrug: 

1.  Digerieren  und  Kochen    v«™och  1    Versuch  II 
des  Spitzmalzes    .    .    .     7(5,41%  77,56% 

2.  Gewöhnliches  Maischver- 
fahren ohne  vorherige  Be- 

handluogdes Spitzmalzes  74,18  >  75,90  » 
Daraus  geht  hervor,  dafs  bei  der  Analyse  des 
Spitzmalzes  das  letztere  erst  immer  mit  dem  ge- 
wöhnlichen Malz  durch  mehrstündiges  Digerieren 
bei  ca.  50°  R  mit  einem  Teil  des  letzteren  und 
darauf  folgendes  Kochen  vorbereitet  werden  mufs, 
ehe  das  eigentliche  Maisch  verfahren  beginnt.  Auch 
für  die  Praxis  dürfte  diese  Tatsache  wohl  beachtens- 
wert sein,  da  das  Aufschließen  unter  geringem 
Druck  (ein  höherer  Druck  ist  ja  nicht  angebracht) 
auch  nicht  viel  mehr  auf  die  Ausbeute  bewirken 
dürfte  wie  das  Digerieren  und  Kochen. 


Wie  steht  es  nun  mit  der  Rentabilität  des 
Spitzmalzes? 

Auf  Grund  obiger  Versuche  und  Ausführungen 
glauben  wir  bei  der  Rechnung  eineu  gröfseren 
Verlust  durch  unaufgeschlossene  Stärke  des  Spitz- 
malzes  in  den  Trebern  im  Gegensatz  zu  deu  bis- 
herigen Anschauungen  nicht  annehmen  zu  dürfen, 
vorausgesetzt,  dafs  man  durch  ein  allerdings  zeit- 
raubendes Schroten  eine  mittlere  Feinheit  des 
Spitzmalzschrotes  erreicht  hat  und  durch  vorheriges 
Digerieren  und  Kochen  deu  letzteren  aufgeschlossen 
hat.  Für  helles  Malz  gilt  wohl  diese  Annahme 
sicherlich. 

Wir  nehmen  einen  Betrieb  an  von  1300  Süden 
ä  44  Ztr.  gleich  57200  Ztr.  Gesamtmalzverbrauch 
jährlich.  Für  helles  Bier  dürfte  dies  bei  sonst 
guter  Arbeit  einen  Gesamtausstofs  von  ca.  150000  hl 
Bier  entsprechen. 

Der  gewöhnliche  lufttrockene  Mälzungsschwand 

I  für  helles  Malz  soll  pro  100  kg  Gerste  mit  22  kg 
angenommen  werden ;  für  deutsche  Verhältnisse 
mit  höheren  Wassergehalten  der  Gersten  darf  man 

j  wohl  im  Mittel  solche  Zahlen  annehmen.  Thausing 
gibt  bekanntlich  niedrigere  Malz«chwände  für  helles 
Malz  an. 

Mithin  würden  für  die  57  200  Ztr.  Malz  rund 
1  74000  Ztr  («erste  notwendig  sein. 

Der  Malzschwand  wird  also  mit  22  kg  pro 
WO  kg  Gerste  angenommen  und  ein  Durchschnitts- 
wassergehalt der  Gerste  mit  15,5%  und  des  hellen 
S  hellen  Malzes  mit  5%  Wassor. 

Der  Malzschwand  auf  Trockensubstanz  gerech- 
;  net,  beträgt  dann  12,3%.  Das  ist  eine  relativ  hohe 
Zahl  und  günstig  für  die  Rentabilität  des  Spitzmalzes. 

Wenn  Spitzmalz  hergestellt  wird,  so  tritt 
natürlich  nur  eine  Einsparung  des  Verlustes  an 
,  Trockensubstanz  ein. 

Wir  verlieren  durch  Auslaugung  0,8%,  eine 
ziemlich  konstante  Zahl,  welche  wenig  nach  oben 
und  unten  abweicht.  Ferner  tritt  aber  auch  schon 
ein  Verlust  durch  Atmung  eiu  sowohl  in  der  Weiche 
wie  in  der  ersten  Zeit  auf  der  Darre,  den  ich  nach 
früheren  diesbezüglichen  Versuchen  im  Mittel  auf 
ca.  1  %  veranschlagen  darf.  Kleine  Abweichungen 
dieses  letzteren  Verlustes  werden  auch  das  Gesamt- 
resultat nicht  sehr  beeinflussen.  Es  werden  also  Ver- 
luste an  Trockensubstanz  beim  Spitzmalz  zu  rech- 
nen sein: 

Auslaugung  .  .  0,8% 
Atmung     .    .    .  1.0% 

rd.  2%. 

Gegen  oben  berechnete  12,3%  Verlust  an 
Trockensubstanz  beim  gewöhnlichen  Mälzen  werden 
beim  Spitzmalz  12,3—2  =  10,3%  Trockensubstanz 
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eingespart  werden,  d.  h.  100  Ztr.  Gerstentrocken- 
Substanz  geben  bei  der  Spitzmalzbereitung  10,3  Ztr. 
Malztrockensubstanz  mehr. 


84,5  X  10,8 


100  Ztr.  lufttrockene  Gerste  geben 


—  8,7  Ztr.  Malztrockensubstanz  mehr  oder 
=  9,1  Ztr.  lufttrockenes  Malz  mehr. 

Bei  Bereitung  von  Spitzmalz  wird  also  bei 
100  Ztr.  Gerste  9,1  Ztr.  Malz  mehr  erhalten  als 
bei  Bereitung  von  gewöhnlichem  Malz.  Oder  bei 
Annahme  eines  Malzschwaudes  von  22  kg  von 
100  kg  Gerste  bei  Herstellung  von  gewöhnlichem 
hellem  Malz  werden  bei  Bereitung  von  Spitzmalz 

M*.100  =  ufi  7Ar.  Gerste  bei  100  Ztr.  Gerste 
eingespart. 

Bei  Annahme  von  25 'fo  Spitzmalzzusatz  würden 
bei  obigen  74000  Ztr.  Gerste  18500  Ztr.  Gerste 
zu  Spitzmalz  verarbeitet  werden  können.  Dieselben 
geben  9,1  X  =  1684  Ztr.  Spitzmalz  mehr  als 
gewöhnliches  Malz;  oder  wir  brauchen  11,6  X  185 
=  2146  Ztr.  Gerste  weniger,  um  dio  gleiche  Menge 
Spitzmalz  zu  erhalten  als  gewöhnliches  Malz  unter 
normalen  Schwandverhftllnissen. 

Es  werden  bei  einer  Verarbeitung  von 
ca.  74000  Ztr.  Gerste  2146  Ztr.  Gerste  oder 
1684  Ztr.  Malz  eingespart,  wenn  25°/0  Spitz 
malz  verarbeitet  werden. 

2146  Ztr.  Gerste  a  M.  10,50  =  M.  22533. 

Es  sind  dann  aber  in  dieser  Summe  die  Ein- 
sparungen an  Arbeitelöhnen,  Kosten  der  Bereitung 
des  gewöhnlichen  Malzes  usw.  nicht  eingerechnet. 

Die  wirkliche  Ersparnisziffer  dürfte  man  min- 
destens erreichen,  wenn  wir  die  Malzpreise  einsetzen 
etwa  pro  1  Ztr.  mit  M.  15,50. 

Die  Einsparung  bei  einem  Betriebe 
von  ca.  74O0O  Ztr.  Gerste  =  57  200  Ztr.  Malz- 
verbrauch dürfte  bei  Anweudung  von  25°/0 
Spitzmalz  etwa  auf  rd.  M.  26000  (15,50 X  1684) 
zu  veranschlagen  sein. 

Es  wird  also  für  einen  Betrieb  von  ca.  150000  hl, 
der  leichtere  helle  Biere  herstellt,  bei  Verarbeitung 
von  25%  Spitzmalz  der  pekuniäre  Gewinn  etwa 
mit  ca.  M.  26000  oder  pro  1  hl  Bier  mit  17  Pf.  an 
zunehmen  sein,  vorausgesetzt,  dafs  es  immer  ge- 
lingt, das  Spitzmalz  genügend  im  Sudprozefs  auf- 
zuschließen, was  technisch  sicherlich  möglich  ist. 

Die  Schwierigkeiten  der  Schrotung  liefsen  sich 
gewits  bedeutend  verringern,  wenn  auch  schwierig 
ganz  beseitigen.  Die  Abläuterungszeit  wird  nur 
schwierig  abzukürzen  sein ;  ob  Erfahrungen  in  dieser 
Beziehung  mit  dem  Maischefilter  vorliegen,  ist  uns 
nicht  bekannt. 


Nicht  uninteressant  erscheint  es  nachzurechnen, 
um  wie  viel  schwacher  der  Betrieb  seine  Aus- 
schlagwürze machen  müfste,  um  annähernd  zu  der 
gleichen  pekuniären  Erfolg  zu  gelangen  wie  bei 
25°/0  Spitzmalzverarbeituug. 

Bei  obiger  Ausbeute  von  73,9°/0  wurden  bei 
Annahme  der  Ausschlagwürzen  mit  1 1  °,'0  Ball. 
334 1  heifse  Ausschlagwürze  vou  1  Ztr.  Malz  erhalten. 

Für  ca.  74000  Ztr.  Gerste  =  57  200  Ztr.  Malz, 
also  1300  Sud  ä  44  Ztr.  wurde  oben  1684  Ztr.  Malz 
ersparung  bei   Verarbeitung  von  250|0  Spitzmalz 
gegenüber  gewöhnlichem  Malz  herausgerechnet. 

1684 

Folglich  beträgt  die  Einsparung  =  1,3  Ztr. 
Malz  pro  Sud. 

1,3  Ztr.  Malz  geben  unter  oben  angeführten 
Ausbeutebedingungen  bei  lll'/0  Ausschlagwürze 
434  1  heifse  Ausschlagwürze. 

Bei  44  Ztr.  Schüttung  entspricht  der  Gewinn 
434 

also  pro  1  Ztr.  Malz  ^  -  rund  10  1  Ausschlag- 
würze; 101  11%  Würze  sind  aber  rund  gleich  2*/0 
Ausbeute. 

2%  Mehr-  oder  Minderausbeute  sind  aber  gleich 
0,H  %  Ball,  mehr  oder  weniger  Stärke  der  Aus- 
schlag würze. 

Um  annähernd  zu  dem  gleichen  Mehr- 
gewinn zu  gelangen  wie  bei  Anweudung 
von  25°/0  Spitzmalz  müfste  der  Betrieb  seine 
Ausschlagwürzen  um  ca.  0,3,  höchstens  0,4°/,, 
Ball,  schwächer  machen. 

Damit  ist  das  Thema  der  Rentabilität  wobl 
erschöpft.  Man  sieht,  es  handelt  sich  um  nicht 
unbedeutende  Summen. 

Abgesehen  von  der  durchaus  noch  nicht  ge- 
klärten steueramtlichen  Fragen  in  dieser  Angelegen- 
heit wird  natürlich  das  Interesse  an  der  Qualität  ein 
sehr  grofses  sein.  Diese  erfordert  nun  eine  sehr  ge- 
wissenhafte Prüfung.  Einig  ist  sich  wohl  alles  da- 
rüber, dafs  das  Spitzmalz  in  erster  Linie  in  Betracht 
kommt  für  helle  Biere,  für  welche  früher  ja  auch 
vielfach  Reis,  namentlich  in  Norddeutschland,  in 
Anwendung  kam.  Wir  haben  mehrere  Male  helle 
Spitzmalzbiere  verkostet,  aber  niemals  verdeckte  ein- 
wandfreie Proben.  Durch  die  Liebenswürdigkeit  einer 
Brauerei  hatten  wir  nun  Gelegenheit  helle  Spitz- 
malzbiere auch  in  der  Gärung  zu  sehen  und  nach 
dreimonatlicher  Lagerung  verdeckte  Kostproben 
durch  eine  Anzahl  Herren  ausführen  zu  lassen. 

Die  Gärung  war  durchaus  nicht  so  anormal, 
als  man  vielleicht  erwarten  sollte.  Der  Bruch  war 
zufriedenstellend,  die  Biere  beim  Fassen  blank,  wenn 
auch  vielleicht  nicht  so  blank  wie  die  ausgewöhnlichem 
Malz  gebrauten  Biere.    Die  verdeckte  Kostprobe 
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liefe  kaum  grofse  Unterschiede  in  den  Bieren  er- 
kennen; von  der  Mehrzahl  wurde  das  Bier  aus  ge- 
wöhnlichem Malz  als  etwas  milder  angesprochen, 
dagegen  schien  dos  Spitzmalzbier  einigen  Herren 
einen  receuteren  Trunk  zu  haben.  Jedenfalls  fiel 
das  Urteil  nicht  zuungunsten  des  Spitzmalzbieres 
aus,  da  der  Unterschied,  wenn  auch  vorbanden, 
nicht  grofs  erschien.  Wir  betonten  aber  bei  einer 
xnderen  Gelegenheit,  dafs  über  die  gleichwertige 
Qualität  eines  Bieres  neben  einer  solchen  Kostprobe 
entschieden  auch  Bekömmlichkeit,  die  Eigenschaften 
des  Bieres  als  ein  zum  Weitertrinken  einladender 
Trank  usw.  entscheiden  mufs  und  zwar  mit  an 
erster  Stelle.  Auch  uiüfste  eingehendes  Material 
über  Haltbarkeit  und  Kälteempfindlichkeit  gesammelt 
werden. 

Da  es  sich  um  eine  tiefgreifende  Änderung  in 
der  Herstellungsweise  der  Biere  handelt,  so  kann  die 
Kostprobe  nicht  gewissenhaft  genug  durchgeführt 
werden  und  zwar  am  zuverlässigsten  durch  die  breite 
Masse  der  Konsumenten  auf  längere  Zeit  hinaus.  Erst 
dann  wird  es  möglich  sein,  ein  abschliefsendes  Urteil 
darüber  zu  gewinnen,  ob  eine  bedeutungsvolle  Cha- 
rakteräuderung  des  Bieres  herbeigeführt  wird  oder 
nicbt,  und  wenn  eine  solche  vorliegt,  ob  das  Pub- 
likum, natürlich  vorurteilsfrei,  sich  damit  befreundet. 


Betrachtungen  Aber  Mälzerei methoden. 

Von  Dr.  Theodor  Sedlmayr  Clii.iig«/:. 

Die  Mälzerei  in  Amerika  sowohl  als  in  Europa 
hat  den  riesenhaften  Aufschwung  und  die  Vervoll- 
kommnung, die  anderen  Industrien  in  den  letzten 
Jahrzehuten  zuteil  wurde,  kaum  mitgemacht. 

Erst  in  deu  letzten  fünf  Jahren  hat  sich  stellen- 
weise zielbewufsteres  Arbeiten  eingebürgert  und  hat 
man  damit,  besonders  aber  durch  Einführung  der 
Wissenschaft  in  den  Betrieb,  tatsächlich  eine  Be- 
triebssicherheit und  eine  Leistungsfähigkeit  in  be- 
zug  auf  Qualität  sowohl  als  auf  Ökonomie  erreicht, 
die  bisher  unbekannt  war 

Im  folgenden  seien  einige  Betrachtungen 
wiedergegeben,  die  sowohl  von  theoretischem  als 
praktischem  Interesse  seiu  dürften. 

Das  Weichen  der  Gerste. 

Das  Weichen  der  Gerste  sollte  in  drei  Ab- 
schnitte getrennt  werden,  nämlich 

1.  das  Waschen  der  Gerste, 

2.  das  eigentliche  Weicheu  der  Gerste, 

3.  das   »Anstellen«   der  Gerste    oder  das 
Vorbereiten  derselben  zur  Keimung. 

Ober  das  Waschen  der  Gerste  ist  wenig  zu 
sagen.    Leider  wird  demselben   meist  zu  wenig 
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,  Aufmerksamkeit  geschenkt.  Infolgedessen  geschieht 
das  Waschen  nur  gleichzeitig  mit  dem  Einweichen 
und  Abschwemmen  der  Gerste,  oft  in  sehr  unge- 
nügender Weise.  Ein  grofser  Teil  des  Schmutzes 
und  Schleimes  bleibt  am  Korne  haften  und  ver- 
hindert gleichmäßiges  Weichen  und  später  gleich- 
mäfsiges  kräftiges  Atmen  des  Kornes.  Besser  ist 
schon  die  Waschung,  wo  aus  einem  Weichstock  in 
den  anderen  umgepumpt  wird  und  dus  Schmutzige 
Wasser  Gelegenheit  hat,  abzulaufen.  Ebenso  ist 
jede  Art  von  Lüftung  unter  Wasser  ein  gutes,  aber 
auch  teures  Waschmittel. 

Ich  halte  ein  gutes  Waschen  der  Gerste 
für  außerordentlich  wichtig;  ich  glaube, 
dafs  die  an  der  Oberflächo  sitzenden  Keime  und 
Bakterien  aller  Arten,  aber  auch  schon  die  An- 
wesenheit von  schleimartigen  Substanzen  oft  die  Kei- 
:  mung  beein flu fsen.  indem  sie  einer  kräftigen  Enzym- 
'  bildung  entgegenarbeiten.  Daher  befördern  ja  auch 
alle  Desinfektionsmittel  oder  mich  das  Einweichen 
in  warmes  Wasser  die  Keimfähigkeit  und  die  dia- 
statische Kraft,  besonders  bei  geringwertigen  Gersten. 

Das  eigentliche  Weichen  der  Gerste  wird 
meistens  zufriedenstellender  gehandhabt  als  der  erste 
,  Punkt.  Die  Weich  wässertem  pera  tu  r  wird  meist 
die  des  eben  vorhandenen  Weichwassers  sein ,  so- 
fern man  mit  derselben  in  der  zur  Verfügung 
stehenden  Zeit  Vollweiche  erreichen  kann.  Jeden- 
falls sollen  Vorrichtungen  vorhanden  sein,  die  das 
Anwärmen  des  Weichwassers  ermöglichen. 

Im  allgemeinen  sind   niedrige  Temperaturen 
j  den  hohen  vorzuziehen,  aufser  beim  Einweichen, 
1  und  wie  wir  noch  sehen  werden,  unter  gewissen 
!  Umständen  vor  dem  Ausweichen,  beim  »Anstellen«. 
—  Da«  Weichwasser  soll   oft  gelüftet  oder  ge- 
wechselt werden,  da  eine  Ansammlung  von  Kohlen- 
säure oder  Bakterien  in  demselben  die  Keimuugs- 
energie  bedeutend  beeinträchtigen  kann. 

'Der  wichtigste  Punkt  des  Weichens  ist  meiner 
Ansicht  nach  das  Anstellen  des  Weichgutes 
auf  die  Anstelltemperatur.  Gerade  als  wie 
man  bei  zu  beginnender  Gärung  die  Würze  nicht 
ihrem  Schicksale  überläfst,  sondern  genau  auf  eine 
Anstelltemperatur  bringt,  die  für  den  ganzen  Ver- 
lauf der  Gärung  von  ausschlaggebender  Wichtig- 
keit ist,  mufs  das  Weichgut  vor  dem  Ausweichen 
oder  unmittelbar  darnach  auf  eine  Temperatur  ge- 
bracht werden,  die  für  das  zu  beginnende  Wachs- 
tum günstig  ist.  Z.  B.  ein  im  kalten  Wasser  ge- 
weichter Haufen  wird  vielleicht  24  Stunden  oder 
noch  länger  brauchen,  bis  er  sich  »erholt«,  d.  h. 
die  Temperatur  der  Umgebung  so  weit  annimmt, 
dafs  das  Wachstum  beginnen  kann.  Freilich  wenn 
man  eine  prima  Gerste  und  eine  8-  oder  -Ötägige 
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Mälzungsdauer  hat,  wird  dieser  Umstand  weniger 
von  Bedeutung  sein;  wenn  man  jedoch  rascher 
arbeiten  und  gleichmäßige  Resultate  erzielen  will, 
wird  man  diesen  Punkt  scharf  zu  beachten  haben. 

Entweder  kann  diese  Prozedur  noch  im  Weich- 
stocke vorgenommen  werden,  indem  man  z.  B.  durch 
Zulauf  wärmeren  Wassers  oder  Stehenlassen  ohne 
Wasser  und  mäßiges  Lüften  das  Weichgut  auf  eine 
Temperatur  bringt,  die  zum  Keimen  günstig  er- 
scheint, oder  aber  man  erreicht  die  Anstelltempe- 
ratur  dadurch,  daß  man  warme  Luft  durch  das 
Keimgut  zieht.  Freilich,  letztere  Methode  eignet 
sich  nur  für  pneumatische  Mälzereisysteme,  die 
eigens  hierfür  adaptiert  worden  sind. 

Ob  man  nun  dieses  Anstellen  in  der  Weiche 
vornimmt  oder  später,  so  sei  bemerkt,  dafs  es  natür- 
lich ziemlich  viel  Wärme  erfordert,  die  Temperatur 
des  Haufen»  um  einige  Grade  zu  erhöhen.  Auch 
mufs  man  hierbei  äußerst  vorsichtig  sein,  um  nicht 
zu  weit  zu  gehen,  und  erfordert  die  Prozedur 
etwas  Übung  und  Erfahrung. 

Man  kann  natürlich  nicht  vorausbestimmen, 
welche  Anstelltemperatur  für  einen  gewissen  Fall 
die  günstigte  ist;  dies  kann  nur  durch  praktische 
Versuche  festgestellt  werden,  und  wird  mit  der 
Mälzungsdauer,  sowie  Qualität  der  Gerste  ver- 
schieden sein.  —  Auch  soll  die  Tenne  oder  Trommel, 
in  die  das  temperierte  Weichgut  gebracht  wird, 
womöglich  die  Anstelltemperatur  haben,  da  sonst 
der  Effekt  beeinträchtigt  werden  kann. 

Mit  dem  Ausweichen  und  der  richtigen  Tempe- 
raturgabe ist  das  Korn  aber  zum  Keimen  noch 
nicht  fertig  vorbereitet: 

Da9  Korn  ist  meist  noch  mit  zu  viel  Wasser 
umgeben  und  verhindert  dieses  einen  lebhaften 
Saueretoffzutritt  und  somit  eine  kräftige  Atmung 
und  Keimen.  Dieses  Wasser  der  Oberfläche 
mufs  also  auch  noch  fortgeschafft  werden. 

Bei  Anwendung  der  Luftwasserweiche  —  und 
ich  glaube,  das  ist  ihr  Hauptvorteil  —  wird  zum 
Schluß  meist  noch  ohne  Wasser  stehen  gelassen 
und  gelüftet;  das  Weichgut  hat  also  nicht  nur  Ge- 
legenheit gut  abzutropfen,  sondern  es  wird  durch 
die  Luft  noch  etwas  Oberflächenwasser  mitge- 
nommen. Zu  manchen  Trommelsystemen  bedient 
man  sich  warmer  trockener  Luft,  um  die  ausge- 
weichte Gerste  etwas  auszutrocknen,  während  man 
im  Kastensystem,  nach  dem  Ausweichen,  einige 
Stunden  mit  wärmerer,  trockenerer  Luft  lüften  kann 
um  das  überflüssige  Oberflächenwasser  zu  entziehen. 

Je  geringer  die  Keimfähigkeit  der  Gerste  ist, 
also  je  weiter  man  in  der  Saison  fortschreitet,  resp. 
je  minder  die  Gerstenqualität  ist,  desto  mehr  Erfolg 
erzielt  man  durch  diese  Behandlung. 


Es  braucht  kaum  erwähnt  zu  werden,  daß  auf 
diese  Weise  behandelte  Gerste  viel  voller  ge- 
weicht  werden    mufs,    da   die  Nachweiche 
|  fortfällt. 

An  eine  »Nach weiche«  glaube  ich  überhaupt 
nicht.  Man  sollte  unter  allen  Umständen  so  voll 
als  möglich  weichen,  dann  aber  das  Keim- 
gut rasch  zum  Wachsen  bringen.  Man  ver- 
meidet hierdurch  eine  in  jeder  Beziehung  kritische 
Periode. 

Hat  man  den  Haufen  einmal  kräftig  spitzen, 
I  dann  hat  er  genügend  Energie,  um  sich  selbst 
weiterzubringen  und  wird  auch  Schitnmelbildung 
oder  Säuerung  von  Körnern  durch  Bakterien  nicht 
mehr  eintreten. 

Aus  demselben  Grunde  sollte  der  Haufen,  nach- 
dem er  ausgeweicht  wurde,  nie  ganz  ohne  Lüf- 
tung stehen.  Selbst  der  geringste  Luftzug  ge- 
nügt ja,  um  Kohlensäureansammlung  und  Bildung 
eines  säuerlichen  Geruches  zu  verhüten. 

Das  Gut  ist  also  zum  Waschen  erst  vorbereitet 
nachdem  es  auf  die  richtige  Temperatur  »angestellt t 
ist,  und  oberflächlich  so  weit  trocken,  daß  es  kräftig 
zu  wachson  beginnen  kann. 

Während  die  erston  Stunden  in  der  Trommel 
oder  im  Kasten  durch  eine  Wasserentzieh ung 
charakterisiert  sind ,  folgt  nun  das  Stadium  des 
eigentlichen  Wachstums  oder  das  der 
Wassererhai  tu  ng. 

Schon  aus  dieser  Bezeichnung  geht  hervor, 
daß  nun  die  zur  Kühlung  verwandte  Luft  mit 
Wasser  vollkommen  gesättigt  sein  muß.  Sie  soll 
so  kühl  sein  als  möglich,  um  in  gegebener 
Zeit  noch  die  gewünschte  Auflösung  zu  erzielen. 

Die  austretende  Luft  ist  wärmer  als  die 
eintretende,  und  nimmt  sie  daher  mehr  Wasser 
mit  als  zugeführt  wird,  d.  h.  der  Haufen  wird 
trockener. 

Bei  langsamen  und  kühlen  Mälzen  wird  es 
nicht  notwendig  sein,  dem  Haufen  Wasser  zuzu- 
führen. Ist  man  aber  gezwungen,  rascher  und  so- 
mit wärmer  zu  arbeiten,  mufs  ein  gewisser 
Wasserersatz  geschaffen  worden. 

Dies  kann  auf  zwei  Arten  erfolgen:  entweder 
indem  man  die  Luft  fein  verteilten  Wasserdampf 
—  Nebel  —  mitführen  läßt,  oder  indem  man  den 
Haufen,  nachdem  er  etwas  ausgetrocknet  ist,  mit 
Wasser  gleichmäßig  begießt. 

Ich  halte  das  Wassergeben  —  besonders  mehr- 
maliges oder  stärkeres  —  nur  in  Fällen  notwendig, 
in  denen  man  rasch,  also  gewissermaßen  forciert 
arbeiten  muß.  Ich  habe  mich  oft  davon  über- 
zeugt, daß  man  das  Malz  ohne  Wasser  ebenso  weit 
bringen  kann  als  mit  Wasser,  doch  braucht  man 
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ohne  Wasser  etwa  die  doppelte  Zeit,  um  dieselbe 
Auflösung  zu  erzielen. 

Z.  B.  man  gibt  nach  vier  Tagen  Wasser:  der 
Haufen  ist  am  sechsten  Tag  fertig.  Man  giebt 
am  vierten  Tag  kein  Wasser;  der  Haufen  ist  erst 
am  achten  Tag  fertig.  Er  braucht  also  für  die 
Zeit,  nachdem  Wassergeben  erfolgeu  soll,  mit 
Wasser  zwei,  ohue  Wasser  vier  Tage,  um 
fertig  zu  sein. 

Das  Wassergeben  vermindert  die  Ausbeute  an 
Malz,  erhöht  aber  die  Kapazität  eines  Haufens  bei 
annähernd  gleicher  Qualität.  Daher  ist  es  ein 
Rechenexetnpel ,  ob  man  es  anwenden  soll  oder 
nicht. 

Es  scheint  mir,  als  ob  Gersten,  die  leicht 
weichen  (also  z.  B  amerikanische,  oder  kleinkörnige) 
siuch  gut  Wasser  aufnehmen.  Während  Gersten, 
die  schwer  weichen  z.  B.  deutschen,  nicht  mit  Vor- 
teil Wasser  gegeben  werden  kann. 

Je  mehr  Wasser  man  auf  diese  Weise  während 
des  Wachstums  gibt,  desto  weniger  wichtig  ist  der 
Feuchtigkeitsgehalt  der  Luft,  d.  h.  mit  desto 
trockenerer  Luft  kann  man  arbeiteu. 

Das  ganze  Wachstum  soll  unter  genauester 
Einhaltung  gewisser  Temperaturgrenzen 
erfolgen.  Selbst  die  geringsten  Abweichungen 
werden  deutlich  erkennbare  Folgen  zeigen. 

Die  Konstruktion  pneumatischer  Mälzereien 
mufs  unter  allen  Umständen  so  erfolgen,  dafs  man 
jederzeit  so  viel  Luft  zur  Verfügung  hat,  als  man 
braucht;  ferner  mufs  der  Boden  im  Kasten  oder 
die  Schlitze  in  den  Trommeln  so  konstruiert  sein, 
dafs  alle  Teile  des  Haufens  gleich  viel 
Luft  bekommen. 

Das  Wachstum  des  Malzes  ist  nach  Erkenntnis 
der  Grundprinzipien  eine  viel  einfachere  Sache  als 
man  denkt.  Aufser  der  nötigen  Reinlichkeit  sind 
es  ja  nur  zwei  Sachen,  die  hierbei  von  Einflufs 
sind,  nämlich  Feuchtigkeit  und  Temperatur. 
Ferner  müssen  die  beiden  Perioden,  die  der  Wasser- 
entziehung  und  die  der  Wassererhal  tung, 
scharf  auseinandergehalten  werden. 

Alle  erdenklichen  anderen  »Kniffe«,  besonders 
die  altbewährten,  sind  ja  auch  nur  dazu  da,  um  — 
oft  unbewufst  —  Temperatur  und  Feuchtigkeit  zu 
regulieren  oder  aber  auch  nur,  um  die  Sache  kom- 
pliziert und  schwierig  erscheinen  zu  lassen. 


In  der  ersten  Periode  will  man  rasch  das 
Wasser  bis  zu  einem  gewissen  Grad  entfernen ;  die 
Charakteristik  dieser  Phase  sollen  viel  Luft  und 
niedrige  Temperaturen  sein. 

In  der  zweiten  Phase,  beim  eigentlichen  Darren, 
will  man  chemische  uud  geschmackliche  Verände- 
rungen erzielen;  hohe  Temperaturen  und 
weniger  Luft  charakterisieren  diesen  Abschnitt. 

Die  amerikanischen  Darren  zeichnen  sich  wie 
bekannt  fust  alle  dadurch  aus,  dafs  sie 

1.  künstlichen  Luftzug  haben, 

2.  die  Verbrennungsgase  gemischt  mit 
Luft  direkt  durch  das  Malz  ziehen. 

Nachstehende  Figur  ist  eine  Skizze  einer  typisch 
amerikanischen  Darre  und  erklärt  sich  von  selbst. 
(Siehe  Fig.  73.) 


Das  Darren  des  Malzes  zerfällt  in  zwei  Ab- 
schnitte, die  scharf  auseinandergehalten  werden 
müssen,  nämlich 

1.  das  Trocknen  des  Malzes, 

2.  das  eigentliche  Darren. 


Hg  7.1 

Bei  der  Konstruktion  einer  Darre  sind  folgende 
Gesichtspunkte  zu  beachten: 

Die  Darre  mufs  so  konstruiert  sein,  dafs  sie 
auch  in  der  heifsesten  Jahreszeit  imstande  ist,  mit 
der  gegebenen  Luftmenge  das  Malz  genügend  zu 
trocknen,  da  man  in  den  Vereinigten  Staaten 
meistens  den  ganzen  Sommer  durch  mälzt;  also 
ihre  Gröfse  mufs  nach  dem  jeweiligen  Klima  be- 
rechnet werden. 

Den  einzigen  und  Hauptwiderstand  soll  in  einer 
Darre  das  untere  Darrblech  bilden,  daher  die 
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Durchlochung  desselben  äusserst  vorsichtig 
gewählt  werden  raufs.  Dieses  Darrblech  mufs  als 
Luftverteiler  wirken  und  kann  nur  dadurch  erreicht 
werden,  dafs  alles  Malz  gleichmäßig  getrocknet  wird. 

Der  Zug  soll  infolge  dessen  in  allen  Teilen 
der  Darre,  auch  in  den  Ecken,  ein  gleicher  sein, 
ebenso  an  stärker  oder  schwächer  beladenen  Stellen. 

Nun  kommen  wir  zur  Hauptschwierigkeit  der 
Zweihordendarre:  Wie  soll  vermieden  werden,  dafs 
die  obere  Horde  während  des  Abdarrens  nicht  zu 
viel  Hitze  bekommt  uud  somit  das  noch  etwas 
feuchte  Malz  darauf  Schaden  leidet? 

Bei  der  Einhordendarre  fällt  diese  Frage  fort, 
ebenso  teilweise  bei  der  Dreihordendarre,  wo  die 
mittlere  Horde  meist  schon  trocken  genug  ist. 

Auch  fällt  die  Frage  fort  bei  Systemen,  bei 
denen  auf  getrennten  Darren  getrocknet  und  ge- 
darrt wird. 

Nur  bei  der  Zweihordendarre  macht  die  Frage 
Schwierigkeiten  und  gibt  es  verschiedene  Wege 
zur  Vermeidung  dieses  Übels. 

Erstens  kann  man  im  Mittelgang  der  oberen 
Horde  Offnungen  anbringen,  die  während  des  Ab- 
darrens geöffnet  werden,  oder  man  kann  auf  man- 
chen Stellen  der  oberen  Horde  das  Malz  weg 
schaufeln.  Hat  man  wenig  Luftzug  —  und  das 
soll  man  beim  Abdarren  doch  haben  —  wird  die 
heifse  Luft  durch  die  Öffnungen  und  nicht  durch 
das  Malz  streichen.  Freilich  verliert  man  dieses 
nicht  unbeträchtliche  Wärmequantum,  daher  die 
Methode  nicht  Ökonomisch  ist.  Auch  werden  die 
untersten  Schichten  des  Malzes  auf  der  oberen 
Horde  immerhin  heifs. 

Eine  andere  Methode,  und  diese  ist  im  Prinzipe 
richtig,  ist,  während  des  Abdarrens  unter  die  obere 
Horde  kalte  Luft  einströmen  zu  lassen,  indem  man 
an  allen  Wänden  der  Darre  unter  der  oberen  Horde 
schlitzförmige  Offnungen  anbringt  uud  diese  beim 
Abdarren  öffnet.  Diese  Methode  ist  bei  richtiger 
Einstellung  der  Schlitze  und  bei  kleineren  Darren 
ziemlich  zufriedenstellend. 

Eine  noch  bessere  Methude  ist  die  von  Dorn- 
feld (Chicago)  und  besteht  das  Prinzip  derselben 
auch  darin,  dafs  man  gleichmäfsig  Luft  unter  die 
obere  Horde  strömen  läfst,  während  auf  der  unteren 
abgedarrt  wird.  Die  Konstruktion  ist  wie  folgt: 
Unter  der  oberen  Horde  wird  ein  Röhrensystem 
angebracht,  das  aus  parallellaufenden  Blechröhren 
von  etwa  30  cm  Durchmesser  besteht,  die  an  der 
nach  unten  gekehrten  Seite  einen  verstellbaren 
Schlitz  haben.  Die  Röhren  sind  etwa  15 — 20  cm 
voneinander  entfernt  und  an  beiden  Stirnseilen 
durch  Klappen  verschliefsbar.  Während  des  Trock- 
nens öffnet  man  die  Klappen  au  der  Stirnseite  der 


Röhren  so  weit,  dafs  gerade  genug  Luft  unter  die 
obere  Horde  strömt,  um  das  Malz  auf  der  oberen 
Horde  nicht  zu  heifs  werden  zu  lassen.  Nach  dem 
Abdarren  wird  das  Röhrensystem  wieder  geschlossen. 
Dies  hat  zwei  Vorteile:  erstens  wird  das  Malz  auf  der 
oberen  Horde  nicht  durch  Hitze  geschädigt,  sondern 
gleichmäfsig  weiter  getrocknet,  zweitens  wird  durch 
die  untere  Horde  weniger  Luit  gezogen  und  somit 
Kohle  gespart. 

Bei  einer  guten  Darrkonstruktion  soll  es  mög- 
lich sein,  im  Malz  eine  fast  ideale  Temperaturkurve 
zu  erhalten,  also  etwa  wie  folgt  (Fig.  74): 


Flg.  -\- 


Trockentemperatur  und  Darrtempe- 
ratur sollen  voneinander  unabhängig,  möglichst 
gleichmäfsig  geführt  werden  können. 

Bemerkt  sei  noch,  dafs  eine  Darre  auch  zu 
viel  Zug  haben  kann;  die  Luft  mufs  nämlich 
mit  dem  Malz  eine  gewisseZeit  in  Berüh- 
rung sein,  um  sich  mit  Wasser  zu  sättigen.  Denn 
nur  in  diesem  Falle  arbeitet  eine  Darre  ökonomisch. 

Für  die  Bewältigung  grofser  Malzf|iiantitflten 
und  bei  der  Arbeit  den  Sommer  durch  i±t  der 
küustliche  Luftzug  dem  natürlichen  vor- 
zuziehen. Vorausgesetzt,  dafs  die  Dimensionen 
der  Darre  richtig  gewählt  wurden,  wird  es  möglich 
sein,  ein  aufserordentlich  gleichmäßiges 
I  Produkt  zu  erzielen. 

Auch  die  Ökonomie  derselben  ist  gut  und 
I  pflegt  man  für  100  kg  Malzerzeugung  im  Jahres- 
durchschnitt etwa  10 — 11  kg  Kohlenverbrauch  an- 
zunehmen, sofern  die  Verbrennungsluft  nicht  durch 
Abdampf  vorgewärmt  wird. 

Was  die  direkte  Verwendung  von  Rauchgasen 
betrifft,  so  ist  dieselbe,  da  ja  nur  Anthrazit  ver- 
wendet wird,  vollkommen  unschädlich  und  auf  den 
Geschmack  oder  die  Qualität  gänslich  ohne  Einfluf«. 


Patent-Federmanometer  nach  Rosenkranz  mit 
Schreibzeug. 

So  sehr  man  auch  in  neuerer  Zeit  bestrebt  ist, 
die  Bedienung  der  Feuerung  von  dem  Heizerper- 
sonal unabhängig  zu  machen,  so  stehen  den  Be- 
mühungen doch  mancherlei  Schwierigkeiten  ent- 
gegen.   Einmal  lassen  sich  derartige  automatisch 
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«irkende  Einrichtungen,  wie  sie  hier  gemacht  sind, 
aus  verschiedenen  Umstanden  bei  weitaus  nicht  allen 
Anlagen  treffen,  das  andere  Mal  bedürfen  auch  sie 
eine  öftere  Nachhilfe  von  Hand,  damit  die  Güte 
der  Verbrennung  nicht  eine  unvollkommene  wird. 
Umsomehr  wird  das  naturgemäfs  bei  jenen  Ein- 
richtungen der  Fall  sein,  deren  Bedienung  vollkommen 
von  Hand  erfolgt,  bei  denen  also  alles  der  Geschick- 
lichkeit, dem  guten  Willen  und  dem  Pleifse  des 
Heizers  anheim  gegeben  ist.  So  gut  auch  die 
getroffenen  Feuerungseinrichtungen  sein  mögen, 
immer  wird  sich  das  Bedürfnis  nach  Apparaten 
herausstellen,  die  in  vollkommener  selbsttätiger 
Weise  auf  die  Vorgänge  bei  der  Verbrennung  und 
Dampf  entnähme  reagieren,  bzw.  die  Veränderung 
im  Feuer-  und  Kesselräume  anzeigen.  Der  Heizer 
ist  dann  durch  die  Angabe  des  Apparates  jederzeit 
in  der  Lage,  die  Vorgange  der  Feuerung  und  im 
Kessel  selbst  zu  verfolgen  und  die  entsprechenden 
Vorkehrungen  zu  treffen,  damit  eine  höchstmögliche 
Brennstoffausnutzung  erreicht  wird. 

Wiewohl  die  Anzahl  der  Apparate,  die  zur 
Kontrolle  der  Dampfkessel-Anlage  oder  Feuerung 
dienen,  eine  reichhaltige  ist.  so  bestand  in  ihrer 
Reihe  immerhin  eine  empfindliche  Lücke,  insofern 
es  nie  möglich  war,  den  Kessel  auf  seine  ständige 
Leistung  hin  zu  prüfen,  d.  h.  den  Grad  zu  erken- 
nen, bis  zu  welchem  er  in  den  einzelnen  Betriebs- 
perioden beansprucht  war.  Es  ist  wohl  augänglich, 
durch  längere  Versuche  die  Mittelleistung  eines 
Dampfkessels  zu  bestimmen,  aber  um  zu  ersehen, 
ob  er  in  dieser  Zeit  nicht  zeitweise  überangestrengt 
oder  aber  auch  für  eine  rationelle  Feuerung  zu 
wenig  angestrengt  war,  gab  es  bis  vor  wenigen 
Jiihren  kein  Mittel. 

Der  Patent- Federmanometer  nach  Rosenkranz 
mit  Schreibzeug  zeigt  fortlaufend  an,  wie  stark  der 
Kessel  auf  seine  Heizfläche  und  Stunde  beansprucht 
wird.  Zunächst  kann  man  bei  den  einzelnen  Kes- 
seln mit  Hilfe  des  Apparates  feststellen,  wie  der 
Kessel  bei  den  verschiedenen  Betriebsperioden  be- 
ansprucht wird,  eine  Angabe,  die  sich  besonders 
wertvoll  für  den  Heizer  erweist. 

In  der  Regel  macht  sich  eine  starke  Dampfab- 
nahme dem  Heizer  erst  dann  bemerkbar,  wenn  der 
Druck  im  Kessel  sinkt.  Ks  ist  natürlich,  dafs  der 
Heizer  nun  bestrebt  sein  wird,  den  Druck  wieder 
hoch  zu  bringen,  also  die  Feuerung  zu  forcieren, 
wodurch  eine  schlechte  Verbrennung  und  demgemäfs 
eine  Koblenvergeudung  unvermeidlich  wären.  Ist 
jedoch  der  Heizer  durch  den  genannten  Apparat 
darauf  aufmerksam  gemacht  worden,  dafs  eine  hohe 
Beanspruchung  des  Kessels  stattfindet,  so  kann  er 
das  Feuer  sofort  darnach  richten  und  dadurch  die 


Verbrennung  günstig  beeinflussen.  In  gleicher  Weise 
wird  er  vorgehen,  sobald  plötzlich  wenig  Dampf  ent- 
nommen wird.  Geradezu  unentbehrlich  erweist  sich 
dieser  Apparat  für  solche  Kessel,  die  mit  selbst- 
tätigen Feuerungen  versehen  sind,  da  wirklich  gute 
Resultate  nur  dann  zu  erzielen  wären,  wenn  sie 
nach  der  Dampfleistung  des  Kessels  eingestellt  sind. 
Durch  Anwendung  solcher  Apparate  wird  der  sichere 
Weg  beschritten  zu  einer  erhöhten  Wirtschaftlichkeit 
und  somit  zu  einer  Verbilligung  des  Betriebes  zu  ge- 
langen. Man  wird  auch  mit  ihrer  Hilfe  ohne  weiteres 
berechnen  können,  wieviel  Dampf  die  einzelnen 
Betriebsstellen  verbrauchen. 

Die  Erzielung  dieser  Vorteile  ist  nicht  nur  bei 
kleineren,  sondern  vornehmlich  bei  gröfiseren  K >■.--<  I- 
anlagen  notwendig,  da  man  mit  Hilfe  dieser  Appa- 
rate leicht  in  den  Stand  gesetzt  wird,  die  Güte 
der  einzelnen  Kessel  auf  ihre  Dampfleistung  hin 
während  des  Betriebes  mit  anderen  zu  vergleichen, 
etwaige  Mängel  zu  eruieren,  und  ihnen  abzuhelfen. 
Ein  weiteres  vorteilhaftes  Moment  in  der  Benützung 
dieser  Apparate  ist  in  der  aufserordentlich  bequemen 
Kontrolle  des  Heizerpersonals  gegeben,  was  bei  einer 
gröfseron  Kesselanlage,  wo  mehrere  Heizer  den  Dienst 
verrichten  müssen,  unter  Umständen  recht  schwer 
durchzuführen  ist.  Was  in  solchen  Betrieben  durch 
schlechte  Ausnutzung  der  Brennmaterialien  vergeudet 
wird,  ist  jedem  Fabrikleiter  bekannt.  Gerade  durch 
das,  durch  Benützung  eines  solchen  Apparates  her- 
vorgerufene Bewußtsein  des  Heizerpersonals,  sich 
unter  steter  Kontrolle  zu  wissen,  wird  es  veranlasst, 
sein  Bestes  aufzubieten,  mit  Hilfe  des  Apparates 
nur  wirklich  gute  Resultate  zu  erzielen. 

Bei  den  in  Rede 
stehenden  Appara-  ^ffZ~~  h 

ten  gelangen  Mano- 
meter mit  hängen- 
der, wassersackbil- 
deuder  Röhrenfeder 
und  Patent  -  Stahl- 
spannung zur  An- 
wendung (Fig.  75). 
Hierdurch  wird  das 
Manometer  gegen 
Wärmeeinflüsse  un- 
empfindlich und  da- 
her ganz  besonders 
auch  für  überhitzten 
Dampf  geeignet,  während  durch  die  Stahlspannung 
eine  erhöhte  Federkraft  erzielt  und  daher  das  Mano- 
metergegen  Überanstrengung  und  Stösse  widerstands- 
fähig gemacht  wird.  Man  kann  daher  die  mit  Patent- 
Stahldrahtfeder  nach  Rosenkranz  ausgerüsteten  Röh- 
renfeder Manometer  für  Teilungen  bis  50  kg  proqcm 


Fig.  7& 
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überall,  auch  da  mit  Sicherheit  anwenden,  wo  man 
bisher  gezwungen  war,  Stahlrohr-Manometer  zu  be- 
nutzen. Ein  Vergleich  eines  solchen  Manometers 
mit  einem  gewöhnlichen  Röhrenfeder-Manometer,  der 
im  Januar  1806  vom  Oberingenieur  des  Hannover- 
schen Dampfkessel-Überwachungsvereines  A.  D un- 
Bing angestellt  wurde,  ergab,  dafs  bei  140  Um- 
drehungen der  Maschine,  also  8400  Druckänderungen 
des  auf  dem  Indikatorstutzen  angebrachten  Mano- 
meters in  der  Stunde,  das  verbesserte  Manometer 
keine  Abweichung  vom  Kontroll-Manometer  zeigte, 
das  gewöhnliche  Röhrenfeder- Manometer  dagegen 
Abweichungen  bis  zu  0,3  kg/qcm  aufwies.  Bei  einem 
Versuche  mit  demselben  Manometer  von  6  tägiger 
Dauer  ergab  das  gewöhnliche  Röhreufeder- Mano- 
meter bei  der  Nachprobe  einen  bleibenden  Fehler 
von  minus  0,3—0,48  kgqcm,  das  Patent-Manometer 
mit  Stahlspannung  dagegen  nur  Abweichungen  von 
plus  0,06—0,08  kg/qcm. 


Die  Einrichtung  dieses  Manometers  mit  Schreib- 
vorrichtung ist  aus  Fig.  76  zu  ersehen.  Die  Be- 
wegung des  dem  Drucke  ausgesetzten  und  durch 
das  Röhrchen  0  mit  dem  Druckrohr  verbundenen 
Feder-Manometers  wird  durch  entsprechende  Hebel- 
Übersetzung  auf  den  Zeigerraum  Z  übertragen, 
dessen  Spitze  auf  einer  Skala  wie  bei  einem  ge- 
wöhnlichen Feder  Munometer  den  Druck  anzeigt. 
Bei  0  trägt  der  Zeigerarm  eine  mit  besonderer  Tinte 
zu  füllende  Füllfeder,  die  die  Druckveränderung 
auf  einer  mit  geteiltem  Papier  bespannten  und 
durch  ein  Uhrwerk  gedrehten  Trommel  D  verzeichnet. 
Um  das  Papier  auflegen,  das  Uhrwerk  der  Trommel 
(5  Tage  gebend)  aufziehen  zu  können,  ist  der  Rahmen 


auf  dem  die  Trommel  sitzt,  zum  Herausdrehen  ein- 
gerichtet. 

Der  Verlauf  der  Linie  auf  dem  Diagramm  zeigt, 
dafs  in  demselben  jedes  Beschicken  der  Rost- 
flächen durch  einen  Zickzack  gekennzeichnet  wird, 
weil  nach  jeder  Koblenaufgabe  eine  gröfsere  Wärme- 
und  damit  Dampfentwicklung  eintritt.  Das  Dia- 
gramm gibt  daher  an  wie  oft  der  Heizer  die  Be- 
dienung der  Rostfläche  durchführte.  Die  Speisung 
des  Kessel«  markiert  sich  ebenfalls  durch  einen  grös- 
seren Zickzack,  besonders  wenn  zn  viel  Wasser  auf 
einmal  in  den  Kessel  eingeführt  wird.  Nr.  I  (Fig.  77) 
ist  von  einer  Anlage,  in  welcher  der  erzeugte  Dampf 
nur  für  Maschinenbetrieb  verwendet  wurde  und  der 
Dampfverbrauch  sehr  gleichmäfsig  war,  nur  dafs  von 
4  Uhr  ab  die  Einhaltung  einer  höheren  Dampfspan- 
nung wegen  Einrückung  der  Dynamomaschine  er- 
forderlich wurde.  Das  Diagramm  läfst  erkennen, 
wie  schlecht  der  Heizer  seinen  Dienst  versah.  Der 
Rost  wurde  zu  selten,  alle  viertel  Stunden,  ^mit 
Kohlen  beschickt,  der  Schieber  nicht  gehandhabt. 
Die  Nutzwirkung  der  Anlage  konnte  trotz  mäfsiger 
Inanspruchnahme  des  Kessels  uuter  diesen  Um- 
ständen keine  befriedigende  soin. 

Nr.  II  und  III  (Fig.  78  und  7S>>,  welche  in  einer 
Anlage  mit  ebenfalls gleichmäfsigem  Dampfverbrauch 


12        I         2         3         4         5  öUhr 


Flf.  "■ 

erhalten  wurden,  geben  schon  das  Bild  einer  besseren 
Kesselwartung  als  bei  Nr.  I  (Fig.  77).  Die  Kohlen- 
aufgube  erfolgt  achtmal  in  der  Stunde.  Die  Be- 
dienung war  bei  Nr.  III  (Fig.  7'.()  schon  viel  sorg- 
fältiger als  bei  Nr.  II  j  Fig.  78). 

Das  Diagramm  Nr.  IV  (Fig.  80)  ist  einer  Anlage 
mit  unregcl mäßigem  Dampfverbrauch,  aber  meh- 
reren Kesseln  entnommen.  Die  Anlage  wird  gut 
überwacht. 

Das  Mauometer  mit  Schreibvorrichtung  gibt 
durch  seine  Aufzeichnungen  vollständigen  Aufschlufs 
über  die  Bedienung  des  Feuers  und  Schiebers  seitens 
des  Heizers,  über  das  An-  und  Abfeuern,  sowie 
über  die  Vorgänge  im  Kessel  während  der  Nacht. 
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Die  Ginhaltung  gleichmäfsiger  Dampfspannung 
ist  aher  auch  bei  Verwendung  des  Dampfes  vou 
Wert  und  von  vorteilhaftem  Einflufs,  ganz  besonders 
beim  Dampf  maschinenbetrieb.  Der  Gang  der  Dampf- 
maschine wird  gleichmftfsiger,  der  Verbrauch  von 
Dampf  am  niedrigsten,  wenn  der  letztere  immer  in 
der  für  die  Verhaltnisse  vorteilhaftesten  Spannung 
erhalten  wird.  Das  Manometer  mit  Schreibvor- 
richtung ist  daher  für  den  Dampfbetrieb  ein  sehr 
wertvoller  Apparat,  dessen  Anwendung  bestens 
empfohlen  werden  kann,  Die  Handhabung  ist  ein- 
fach; es  ist  nur  nötig,  alle  Tage  ein  neues  Papier 
aufzuspannen  und  wöchentlich  einmal  das  Uhrwerk 
aufzuziehen. 

Der  Apparat  bietet  auch  auf  höchst  einfache 
Weise  ein  Mittel,  den  Heizer  für  regelrechte  Be- 
dienung der  Feuerungsanlage  zu  interessieren,  weil 
es  nur  nötig  ist,  für  jede  Tagesaufzeichnung  des 
Manometers,  in  welchem  die  Dampfspannung  nur 
geringe  Schwankungen  zeigt,  dem  Heizer  eine  Prä- 
mie zu  gewähren,  welche  also  bei  regelmäßig  guter 
Arbeit  einer  Erhöhung  des  Lohnes  gleichkommt, 
aber  in  Abhängigkeit  von  der  Leistung.  Das  Mafs 
der  als  zulässig  zuzugebenden  Schwankung  der 
Spannung  mufs  sich  nach  Art  des  Betriebes  richten, 
je  nachdem  der  Dampfverbrauch  gleichmäfsig  oder 
angleichförmig  ist,  und  läfst  sich  in  jeder  Anlage 
nach  kurzer  Zeit  der  Beobachtung  bestimmen. 

Das  Manometer  mit  Schreibvorrichtung  kann 
auch  noch  zu  anderen  Zwecken  Verwendung  finden. 
In  manchen  Anlagen  mit  stark  wechselndem  Kraft- 
bedarf ist  es  für  den  Besitzer  von  Interesse  zu  er- 
fahren, wie  viel  Kraft  die  Maschine  täglich  im 
Mittel  zu  erzeugen  hat.  Zur  Ermittelung  dieser 
Werte  würde  es  am  nächsten  liegen,  die  Stellung 
des  Regulators,  von  der  die  Füllung  im  ersten  Zy- 
linder und  damit  die  Leistung  der  Maschine  abhängt, 
durch  einen  Apparat  laufend  aufzeichnen  zu  lassen. 
Leider  ist  aber  dieses  Mittel  in  den  meisten  Fällen 
nicht  anwendbar,  weil  bei  sehr  vielen  Maschinen 
der  Regulator  zu  unruhig  geht,  infolge  der  Rück- 
wirkung von  der  Steuerung  aus,  um  eine  brauch- 
bare Aufzeichnung  zu  erhalten.  C.  Haage,  Ober- 
ingenieur des  Sächsischen  Dampfkessel-Revisions- 
vereins in  Chemnitz,  ist  daher  darauf  gekommen, 
bei  den  Zwei-  und  Dreizylindermaschinen  zur  Er- 
reichung des  gewünschten  Zieles  die  Dampfspannung 
in  der  Dampfkammer  (Receiver)  zu  benutzen,  da 
bei  gleicher  Anfangsspannung  des  Dampfes  und 
unveränderter  Füllung  im  zweiten  und  bezw.  dritten 
Zylinder  bei  derselben  Geschwindigkeit  jeder  Leistung 
der  Maschine  eine  bestimmte  Dampfspannung  in 
der  Dampfkammer  (Receiver)  entspricht.  Ist  daher 
das  Verhältnis  dieser  Werte  durch  eine  Reihe  von 


Indikatorverauchen  dargelegt  und  in  einer  Tabelle 
zusammengestellt  oder  als  Kurve  aufgezeichnet, 
so  bleibt  nur  nötig,  den  mittleren  Druck  der  Dampf- 
kammer während  der  Versuchszeit  zu  bestimmen, 
um  auch  sofort  die  mittlere  Kraftäufserung  der 
Maschine  zu  derselben  zu  kennen.  Zur  Feststellung 
der  Bewegung  der  Dampfspannung  in  der  Dampf- 
kammer wird  das  Manometer  mit  Schreibvorrichtung 
verwendet.  Es  mufs  jedoch  auch  für  Spannungen 
unter    den   Atmosphärendruck   eingerichtet  sein. 


3  Atm 


4  Atm 


4  Atm 


Ahn 


Flg.  Sl 


Man  verwendet  ferner  für  diese  Zwecke  eine  Trom- 
mel, die  schon  in  12  Stunden  eine  Umdrehung 
ausführt,  um  ein  möglichst  gedehntes  Diagramm 
zu  erhalten. 

In  dem  Diagramm  Nr.  V  (Fig.  81)  sind  von 
einer  Maschine,  für  die  C.  Haage  die  Abhängig- 
keit der  Spannung  in  der  Dampfkammer  von  der 
Leistung  durch  Versuche  bestimmte,  die  betreffen- 
den Kurven  eingezeichnet  für  einen  Dampfdruck 
im  Kessel  von  7  at.  Den  Verhältnissen  der  An- 
lage entsprechend  ist  die  eine  Kurve  (ausgezogene 
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Linie)  für  54  Umdrehungen  der  Maschine  pro  Min., 
die  andere  (punktierte  Linie)  für  50  Umdrehungen 
pro  Min.  genommen,  An  der  Hand  dieser  Linien 
kann  bei  dieser  Maschine  für  jeden  sich  ergebenden 
Mitteldruck  in  der  Dampfkammor  sofort  die  Leitung 
der  Maschine  gefunden  werden.  Ist  der  Dampf- 
druck gröberen  Schwankungen  unterworfen ,  so 
würde  noch  eine  Kurve  für  6  at  Kesselspannung 
zu  bestimmen  oder  eine  entsprechende  Tabelle  aus- 
zuarbeiten sein.  F.  Eiseubach. 


Aus  der  wissenschaftlichen  Literatur. 

über  den  Einflufs  von  Mehl  und  anderen  stickstoffhaltigen 
Stoffen,  Salzen  und  Säuren  auf  die  Lebensdauer  und 
Garkraft  der  Hefen  in  destilliertem  Wasser  mit  Rohr- 
zucker und  in  Würzen.  Von  W.  Henneberg.1). 
Mehl,  Eiereiweifs,  Pepton,  Lecithin  und  anorganische 
Ammoniaksalze  zeigen  in  ihrer  Einwirkung  auf  Hefe 
eine  auffallende  Ähnlichkeit.  Sie  wirken  schädlich, 
sobald  bestimmte  Balze  fehlen,  vor  allem  säurever- 
nichtende  Stoffe,  Basen  und  Karbonate.  Aufserdem 
sind  es  aber  sämtliche  Kalksalze,  ausgenommen  oxal- 
saurer  Kalk,  und  in  viel  grösserer  Konzentration  Ma- 
gnesiumsulfat, Ammonsulfat,  Kaliuniphosphat.  Man 
mufs  daher  annehmen,  dafs  bei  der  Umsetzung  der 
genannten  Stickstoffverbindungen  im  Innern  der  Zelle 
freie  Säuren  entstehen,  die  normalerweise  von  den  ge- 
nannten Salzen  sofort  unschädlich  gemacht  werden. 
Fehlen  die  Salze,  so  können  die  Säuren  tötlich  wirken. 
Sehr  einfach  liegen  die  Verhältnisse  bei  den  Ammonium- 
salzen. Sind  die  bei  der  Spaltung  frei  werdenden 
Sauren  wenig  schädliche,  organische,  so  können  sie 
durch  Verbrennung  unschädlich  gemacht  werden.  Sehr 
giftig  wirken  die  anorganischen  Ammoniaksalze  mit 
Ausnahme  des  kohlensauren  Ammoniums.  Ähnlich 
dürfte  die  Schädlichkeit  des  Lecithins  durch  die  bei 
der  Spaltung  freiwerdende  Phosphorsäure  eine  Er- 
klärung finden.  Aus  Pepton,  Hühnereiweifs  und  Mehl 
entstehen  bei  der  Spaltung  möglicherweise  aufocr  ver- 
schiedenen organischen  Säuren  Oxalsäure,  Schwefel- 
aäure  und  Phosphors&ure.  Mehl  wirkt  am  schnellsten, 
Pepton  und  Hühnereiweifs  etwas  weniger  schnell,  und 
die  anorganischen  Ammoniaksalze  erst  nach  einigen 
Stunden  schädlich.  Wahrscheinlich  kommt  in  dieser 
Reihenfolge  die  Brauchbarkeit  der  Stoffe  (Assimilation) 
für  die  Hefe  zum  Ausdruck.  Die  Brennereihefe  ist  be- 
deutend widerstandsfähiger  gegen  Säuren  als  die  unter- 
gärige Bierhefe.  Gegen  manche  Säuren  wie  Essigsäure, 
Buttersäure,  Valeriansäure  und  Oxalsäure  ist  die  Bren- 
nereihefe auffallend  widerstandsfähiger  und  gegen  Wein- 
säure sowie  Zitronensäure  viel  widerstandsfähiger  als 
die  Bierhefe.  Mehl,  Hühnereiweifs  und  Pepton  wirken 
nur  in  der  ersten  Zeit  tödlich  auf  Bierhefe,  später  da- 


gegen auf  die  überlebenden  Zellen  anregend,  wahrend 
Ammoniaksalze  erst  nach  einiger  Zeit  schädlich  wirken, 
dann  aber  dauernd.  Pepton  wirkt  in  Nährlösungen 
stets  günstig,  ebenso  wenn  es  der  Würze  zugesetzt  wird. 
Möglicherweise  entstehen  aus  dem  Pepton  nur  wenig 
Säuren.  Mehl  wirkt  in  konzentrierten  und  in  mit 
destilliertem  Wasser  verdünnten  Würzen  sehr  ungünstig 
auf  die  untergärige  Bierhefe  ein.  Die  Einwirkung  ver- 
schwindet sofort  nach  Zusatz  von  Kalksalzen.  Es  fehlen 
also  die  nötigen  Kalksalze.  Die  Säure  der  Würze  ist 
nicht  nur  für  Bakterien,  sondern  auch,  wenn  auch 
viel  weniger,  für  Hefe  schädlich.  Die  Säuren,  welche 
als  Stoffwechselprodukte  der  Hefe  entstehen,  werden 
ebenfalls  ungünstig  wirken.  Damit  erklärt  sich  die 
Beobachtung,  dafs  Kreide,  Soda,  überhaupt  basische 
Stoffe  das  Absterben  der  Hefezellen  in  Würze  ganz 
auffallend  verzögern.  Die  Tatsache,  dafs  das  Flocken 
der  Bierhefe  und  die  Klärung  der  Würze  besser  und 
schneller  eintritt,  wenn  der  Würze  die  genannten  Stoffe 
zugesetzt  werden,  beruht  vor  allem  darauf,  dafs  die 
Säure  der  Würze  vermindert  wird.  Kalksalze  wirken 
ganz  allgemein  auf  die  Schleimerzeugung  der  Bierhefe 
günstig.  Die  Hefezellen  sterben  in  Rohrzuckerlösungen 
mit  destilliertem  Wasser  nach  24  Stunden  bis  zur  Hälfte 
und  mehr  ab.  Sämtliche  Stoffe,  welche  die  Einwirkung 
des  Mehles  usw.  aufheben,  verhindern  auch  hier  das  Ab- 
sterben. Sicher  liegt  dieselbe  Erscheinung  vor,  nur 
baut  die  Hefe  hier  ihr  eigenes,  reichlich  aufgespeichertes 
Eiweifs  ab  und  läfst  aus  diesem  Säure  entstehen. 

H  Will. 

Der  Einflufs  der  chemischen  Konstitution  der  Stickstoff- 
nahrung auf  die  Gartätigkeit  und  die  Wachstumsenergie 
verschiedener  Pilze.  U.  Mitteilung.  Von  Haus  Pringe- 
heiui. l) 

Verf.  kommt  zu  folgenden  Schlufsfolgerungen : 
1.  Wie  bei  der  Hefe,  hängt  die  Fähigkeit,  die  alko- 
holische Gärung  hervorgerufen,  bei  manchen  Pilsen, 
Rhizopus  tonkinensis,  Mucor  razemosus  und  Torula  I 
(Will)  von  der  Anwesenheit  der  Aminosäurerestgruppe 
im  Molekül  der  Stickstoff  nahrung  ab,  während  andere, 
Allescheria  Gayouii  und  Torula  V  (Will),  auch  ohne 
die  Gruppe  gären  können.  2.  In  Übereinstimmung  mit 
den  von  Czapek  bei  Aspergillus  niger  gewonnenen 
Resultaten  wirken  auch  bei  anderen  Pilzen,  Rhizopus 
tonkinensis,  Mucor  razemosus  und  Torula  V,  solche 
Stickstoffquellen  besonders  günstig  auf  das  Wachstum. 
Eine  Ausnahme  machte  Allescheria  Gayonii,  die  auf 
anderer  Stickstoff  nah  rung  ebensogut  gedeiht.  3.  Der 
Stickstoffgehalt  der  Pilzernte  von  Allescheria  ist  ge- 
wissen Schwankungen  unterworfen,  die  jedoch  in  keiner 
geeetzmäfsigen  Abhängigkeit  von  der  Struktur  der  Stick- 
stoffquelle  zu  stehen  scheinen.  H.  Will. 

.  1908,  8,  S.  119. 


')  Worhenschr  f  Brauerei  25,  77. 


Für  die  Redaktion  verantwortlich:  Dr.  C.  Bleinch  in 
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Extrakt 
lufttrocken 

Minimum 
Maxi  tu  uui 
Mittel 

68  SO 
77,45 
74,09 

% 

70,30 

76,32 
74,82 

% 
70,06 

76,78 

74.11 

65,4« 
75,26 
78,00 

% 
72,68 
75,31 
74,0» 

68,44 
74,73 
78,05 

Kxtrakt 
Trockensubst. 

Minimum 
Maximum 
Mittel 

75.% 
81,31 
7H.20 

75,25 
78,98 
77,23 

74,59 
78,55 
70,68 

71,70 
7H.55 
7«,.V0 

75,19  72,80 
77,81:  77,23 
76  57^  75  «t 

1  hl  Mal«  gibt 
kg  Kxtrakt 

Minimum 
Maximum 
Mittel 

3t;,H8 

44,70 
41.  «0 

kg 

37.H6 
44,78 
41,*» 

«K 

36,80 
44,27 
44».  1» 

kK 

38,08 
43,9« 
40.80 

kK  kx 

41,47  36,00 
44,54  4  2,73 
48  24  8»  46 

Pilecner 
Malte 

Wiener 
Malte 

Bayer. 
Malze 

Wasser 

Minimum 
Maximum 
Mittel 

% 

2.90 
12,7f, 
5.32 

•l'o 

2,35 
8,40 
3.7H 

1.70 
7.10 
888 

Hektoliter 
gewicht 

Minimum 
Maximum 
Mittel 

k«: 

59,60 
65,28 

kK 
51,2 
5t»,2 
.>.">,  4  7 

kK 

50,0 
59,0 
63,.V> 

1000-KGrncr 

gewicht 
lufttrocken 

Minimum 
Maximum 
Mittel 

e 

29,7 
43,1 

S4,i;i 

g 

30  0 
37.1 
38,5.-, 

K 

36,2 
!K,27 

HMJO  Körner 

gewicht 
Trorketmulxil 

Minimum 
Maximum 
Mittel 

28,3 
:5'.«,h 
32,34 

29,0 
3.-..0 
32,:»« 

25.2 
35,2 
31,13 

Mitteilangen  der  wissenscbaftlichen  Station 

für  Brauerei  in  München. 
Die  vom  I.  Jan.  bis  31.  März  1908  untersuchten  Malze. 

Von  4.  Jals. 

Im  ganzen  kamen  537  Malze  zur  Untersuchung. 
Hiervon  hatten  165  Filaener  Charakter,  48  waren 
nach  Wiener  Art  ahgedarrt  und  324  zeigten  bayeri- 
schen Typus.  Nachstehende  Tabelle  zeigt  die 
Grenz-  und  Mittelzahlen  der  untersuchten  Proben. 

Malze  vom  Pilsener  Charakter. 
Die  Differenz  zwischen  Grob-  und 
Feinschrotausbeute  betrug  bei  den  mit  beiden    selben  euthielteu  keine  schwach  gebräunten  Körner. 

1 


Mahlungen  untersuchten  Malzen  zwischen  0,47  und 
2,14%;  im  Mittel  1,24%. 

Die  Verzuckerungszeit  lag  zwischen  10  und 
30—35  Min.  44,9%  der  Malze  verzuckerten  in 
10—15  Min.  53,9%  derselben  erforderten  über  15 
bis  zu  25  Min.  und  1,2%  über  25  bis  zu  30—35  Min. 
Zeit  zur  Verzuckerung.  Im  Mittel  betrug  die  Ver- 
zuckerungsdauer  16,35  Min. 

In  bezug  auf  die  Klarung  ergaben  73,9%  der 
Malze  glänzende  Würzen.  Bei  24,9%  derselben 
wurden  opalisierende  und  bei  1 ,2 %  ver- 
schleierte Würzen  erhalten. 

Beschaffenheit  des  Meblkörpcrs.  68,1% 
der  Pilsener  Malze  zeigten  1  — 10%  halbglu«ige, 
glasige  und  harte  Körner;  29,4%  der  Proben 
ergaben  11—20%  und  2,5%  derselben  21—  30% 
harte  Körner. 

In  6,7%  der  Malze  waren  71— H0%  mürbe, 
weifse  Körner  enthalten,  42,9%  enthielten  81—90% 
und  50,4%  91—100%  solche  Körner. 

Schwach  gebräunte   Körner  wurden  bei 
der  Proben  1—10%  gefunden.    35,3%  der- 
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Stark  gebräunte  Körner  waren  in  keiner 
Probe  vorhanden. 

Blattkeimentwicklung.  Bei  68,9%  der 
Malze  wurden  1  — 10°/0,  bei  l,8°/0  derselben  11—20%  J 
Körner  gezählt,  deren  Blattkeiin  auf  ganze  Korn- 
länge und  darüber  gewachsen  war.  29,3°/0  der 
Proben  enthielten  keine  Blattkeimentwicklung  über 
%  der  Kornlänge. 

Auf  %  und  %  Kornlänge  waren  bei  3,7°/0 
der  Malze  70— 80°/0  Körner  gewachsen.  Bei  17,4% 
der  Proben  zeigten  sich  81— 90%  und  bei  78,9°/0 
derselben  91—100%  auf  %  und  %  Konilänge  ge- 
wachsene Körner. 

84,4%  der  Malze  zeigten  bei  1—10%  Körnern 
ein  Wachstum  von  %  Kornlänge  und  darunter;  | 
5,5%  hatten  11—30%  solche  Körner,  während  10,1% 
der  Proben  keinen  Blattkeim  unter  %  Kornlänge 
auswiesen. 

Nicht  gewachsene  Körner  waren  bei  56% 
der  Malze  1-5%,  bei  1,8%  6—10%  und  bei  2,7% 
11—30%  Körner  zu  konstatieret).  39,5%  der  Proben 
enthielten  keine  nicht  gewachsenen  Körner. 

Die  Sortierung  ergab  bei  74,9%  der  Malze 
0,1—1,0%,  bei  20,1%  1,1—2,0%  und  bei  0,8% 
2,1—3,0%  halbe  Körner.  4,2%  der  Proben  ent- 
hielten keine  halben  Körner. 

Fremde  Beimengungen  und  Unkraut 
waren  in  68,9%  der  untersuchten  Malze  0,1 — 0,50/0 
vorhanden,  während  3,4%  0,6— 1,0%,  4,2%  1,1—2,0% 
und  0,8%  4,0—5,0%  enthielten.  22,7%  der  Proben 
enthielten  keine  fremden  Beimengungen  und  kein 
Unkraut. 

Malze  vom  Wiener  Charakter. 

Die  Differenz  zwischen  Grob-  und 
Feinschrotausbeute  betrug  bei  den  hierauf  ' 
untersuchten  Wiener  Malzen  zwischen  0,57%  und  , 
1,69%.    Im  Mittel  1,01%. 

Die  Verzuckerungszeit  schwankte  zwischen 
10  und  30—35  Min.,  und  betrug  im  Mittel  20,6  Min. 

In  bezug  auf  die  Klärung  ergaben  62,2%  der 
Malze  glänzende,  35,7 °/0  opalisierende  und  2,7% 
verschleierte  Würzen. 

Beschaffenheit  des  Mehlkörpers.  85,2% 
der  Malze  enthielten  1 — 10%  halbglasige,  glasige 
und  harte  Körner.    14,8%  derselben  11—20%. 

51,9%  der  Proben  ergaben  50—70%  mürbe, 
weifse  Körner,  während  33,3%  71—80%  und  14,8% 
81  —  90%  auswiesen. 

1 — 10%  schwach  gebräunte  Körner  waren 
in  18,6%  der  Wiener  Malze  vorhanden,  11—30% 
in  63,2%  und  31—50%  in  17,8%  der  Proben. 

Stark  gebräunte  Körner  waren  in  85%  der 
Malze  nicht  enthalten,  während  15%  1  %  enthielten. 


Blattkeimentwicklung.  Von  51,8%  der 
Malze  war  der  Blattkeim  bei  1—10%  Körnern  auf 
ganze  Kornlänge  und  darüber  gewachsen. 
Bei  48,2%  der  Proben  war  der  Blattkeim  nicht 
über  %  der  Kornlänge  entwickelt. 

Auf  %  und  %  Korn  länge  waren  bei  18,5% 
der  Malze  81 — 90%  Körner  gewachsen;  81,5%  der 
Proben  enthielten  91  —  100%  solche  Körner. 

Bei  66,7%  der  Malze  ergaben  1  —  10%  Körner 
ein  Wachstum  von  '/j  Kornlänge  und  darunter. 
23,3%  derselben  waren  nicht  unter  %  Kornlänge 
gewachsen. 

Nicht  gewachsene  Körner  waren  bei  63 ",„ 
der  Malze  1—5%  vorhanden,  während  37%  der 
Proben  frei  davon  waren. 

Die  Sortierung  ergab  bei  77,8%  der  Malte 
0,1—1,0%,  bei  18,5%  1,0—2,0%  und  bei  3,7%  sogar 
über  10%  halbe  Körner. 

Fremde  Beimengungen  und  Unkraut 
waren  in  81,5%  der  Malze  0,1 — 0,5%  vorbanden, 
7,4  %  enthielten  0,6—  1 ,0 %.  11,1  %  der  Proben  waren 
frei  von  fremden  Beimengungen  und  von  Unkraut. 

Malze  von  bayerischem  Charakter. 

Die  Differenz  zwischen  Grob-  und  Fein 
schrotausbeute  betnig  beiden  mit  beiden  Mah 
lungen  untersuchten  bayerischen  Malzen  zwischen 
0,24  und  2,03  %.    Im  Mittel  war  dieselbe  1,04%. 

Die  Verzuckerungszeit  schwankte  zwischen 
15 — 20  Min.  und  45 — 50  Min.  und  betrug  im  Mittel 
27,9  Min.  Es  waren  H2,9%  der  Malze  von  15  bis 
zu  30  Min.  verzuckert.  17,1%  derselben  erfordertet) 
über  30  bis  zu  50  Min.  zur  Verzuckerung. 

In  bezug  auf  die  Klärung  hatten  33,0%  der 
Malze  glänzende,  57,9%  opalisierende  und  9,1, 
verschleierte  Würzen  ergehen. 

Beschaffenheit  des  Mehl körpers.  89, 6 "„ 
der  Make  enthielten  1 — 10%  halbglasige,  glasige 
und  harte  Körner,  während  10%  derselben 
11 — 20%  ergaben.  0,4%  der  Proben  waren  frei 
von  harten  Körnern. 

Mürbe,  weifse  Körner  wurden  bei  29,2L 
der  Malze  20—50%  gefunden.    70,8%  derselben 
ergaben  51—80%. 

In  89,6%  der  bayerischen  Malze  waren  bis  zu 
50  %  schwach  gebräunte  Körner  enthalten, 
wahrend  10,4%  derselben  51—80%  enthielten. 

Stark  gebräunte  Körner  waren  in  55,9% 
der  Proben  nicht  enthalten.  44,1%  derselben  er 
gaben  l — 5%. 

Blattkeimentwicklung.  Der  Blattkeiui  war 
bei  82,2%  der  Malze  in  1—10%  Körnern  auf  ganze 
Kornlänge  und  darüber  gewachsen.  2,1%  der- 
golhen  enthielten  11—30%  obige  Körner. 
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Einen  Blattkeim  von  s;;  und  s/4  Kornlänge 
ergaben  bei  0,7  %  der  Malze  70  -  80 %  Körner  bei 
10,8 °/0  81—90%  und  bei  88,5%  »1—100%. 

Auf  %  Kornlänge  und  darunter  waren 
bei  77,6%  der  Proben  1 — 10%  Kürner  gewachsen. 
•22A°I0  der  Malze  zeigten  keinen  Blattkeim  unter 
-:,  Komlänge. 

Nichtgewachsene  Körner  waren  bei  42,7% 
der  Malze  keine  vorhaudeu.  55,9%  derselben  wiesen 
1—5%  und  1,4%  6—10%  Gerstenkörner  auf. 

Die  Sortieru ng  ergab  bei  86,8%  der  Proben 
0,1—1,0%,  bei  12,2%  derselben  1,1—2,0%  und  bei 
1%  2,0-4,0%  halbe  Körner. 

Fremde  Beimengungen  und  Unkraut 
waren  in  81,3%  der  untersuchten  bayerischen 
Malze  0,1  —  0,5%  vorhanden,  14,2%  derselben  ent- 
hielten 0,6—2,0%.  4,5%  der  Proben  waren  frei 
von  fremden  Beimengungen  und  von  Unkraut. 

Moderne  Dampfleitungsanlagen. 

Infolge  des  grofsartigen  Aufschwunges,  welchen 
die  gesamte  Industrie  in  dem  letzten  Jahrzehnt 
genommen  hut,  sah  man  sich  veranlafst,  auch  den 
einzelnen  Betriebskräften  eine  erhöhte  Beachtung 
zu  schenken.  Dagegen  ist  das  verbindende  Glied 
zwischen  Kessel  uud  Motor  —  die  Dampfleitung  — 
ein  Schmerzenskind  für  jeden  Betriebsleiter  ge- 
blieben. Man  begnügte  sich  nach  wie  vor,  die 
Hochdruckleitungen  gemäfs  des  alten  Prinzipes 
auszuführen ,  das  als  Hauptbedingung  Billigkeit 
und  gröfete  Einfachheit  verlangte.  Die  Einführung 
der  Überhitzung  im  Dampfbetriebe  hat  die  ohne- 
dies nicht  leichte  Aufgabe  einer  technisch  richtigen 
Durchbildung  der  Rohrleitungssatze  in  wesentlichen 
Punkten  erschwert.  Hatten  wir  beim  Betriebe  mit 
gesättigtem  Dampf  mit  einem  gröfsten  Temperatur- 
unterschiede von  etwa  200°  zwischen  der  kalten 
und  der  im  Betriebe  stehenden  Rohrleitung  zu 
rechnen,  so  treten  bei  weitgehender  Überhitzung 
Unterschiede  von  300 — 400°  und  darüber  auf,  die 
dem  Konstrukteur  besoudere  Pflichten  auferlegen. 
Die  weitgehende  Steigerung  der  Überhitzung  bietet 
wärinetechnisch  so  viele  Vorteile,  dafs  man  geneigt 
sein  dürfte,  mit  der  Temperatur  bis  an  diejenige 
Grenze  heranzugehen,  die  mit  Rücksicht  auf  die 
Betriebssicherheit  und  Abnutzung  der  Maschinen 
gezogen  werden  kann.  Welche  Wichtigkeit  dem 
überhitzten  Dampf  und  seinen  Wirkungen  beige- 
messen wird,  geht  wohl  am  besten  daraus  hervor, 
dafs  bereits  im  Jahre  1900  der  Verein  deutscher 
Ingenieure  bei  Feststellung  der  Normalien  beispiels- 
weise Kupfer  als  ungeeignetes  Material  bei  Span- 
nungen von  8  Atm.  ausschaltet. 


Erst  in  neuerer  Zeit  legt  man  auf  die  aaeh- 
gemäfsen  Ausführungen  der  Dampfleitungen  mehr 
Gewicht,  was  wohl  darauf  zurückzuführen  ist,  dafs 
man  erst  nach  uud  nach  die  Vorteile  erkannte,  die 
durch  entsprechende  Dispositionen  erreicht  werden 
können.  Leider  begnügt  man  sich  aber  auch  heute 
noch  bei  der  Anlage  einer  Dampfleitung  in  den 
meisten  Fällen  im  allgemeinen  mit  der  Aufstellung 
einer  ungefähren  Dispositionsskizze  uud  überläfst 
es  nicht  verantwortlichen  Kräften,  den  genauen 
Verlauf  der  Leitung  festzustellen  und  darnach  die 
Rohrbestellung  aufzugeben.  Aber  auch,  wenn  man 
sich  an  verantwortlicher  Stelle  eingehender  mit  der 
Aufstellung  der  Leitung  befafst,  schenkt  man  ihr 
jedoch  fast  niemals  die  dringend  geforderte  detail- 
lierte Behandlung.  So  ist  es  dann  kein  Wunder, 
wenn  sich  höchst  unangenehme  und  gefahrdrohende 
Erscheinungen  einstellen .  Heftige,  dauernde  Stöfse 
und  Schläge ,  ununterbrochenes  Erzittern ,  fort- 
währende, trotz  allen  Anziehens  der  Flanschen- 
schrauben nicht  zu  beseitigende  Undichtheiten, 
Herausfliegen  von  Dichtungsringen,  Tanzen  der 
Leitung  bei  etwas  gröfsercr  freitragender  Länge 
derselben,  endlich  gar  Brüche,  die  vornehmlich  an 
Flanschen  und  Krümmungsstellen  auftreten.  Ge- 
wöhnlich spotten  derartige  Leitungen  mit  einer 
gewissen  Hartnäckigkeit  allen  Abhelfeversuchen,  — 
im  Gegenteil,  die  Störungen  nehmen  mit  der  Be- 
triebsdauer zu  und  geben  zu  stetem  Ärger  für  den 
Betriebsleiter  Veranlassung. 

Welche  schädlichen  Folgen,  abgesehen  von 
der  direkten  Gefahr,  die  Bildung  des  Kondensates 
für  den  Betrieb  hat,  insbesondere  für  die  Wirt- 
schaftlichkeit dor  Anlage,  ist  zu  bekannt,  um  be- 
sonderer Erörterung  zu  bedürfen.  Nun  bleibt  aber 
die  Bildung  des  Kondenswassers  immer  noch  eine 
deutlich  wahrnehmbare  unangenehme  Wirkung 
einer  fehlerhaft  disponierten  Anlage;  der  Besitzer 
kann  also  im  schlimmsten  Falle  durch  nachträg- 
liche Abhilfe  Rat  schaffen.  Die  Einwirkung  der 
Längenveränderung  dagegen,  die  namentlich  bei 
Anwendung  von  überhitztem  Dampf  auftreten, 
zeigen  sich  dagegen  dein  Beobachter  nicht  so  offen- 
bar, ja  sie  sind  meistens  ohne  weiteres  überhaupt 
nicht  nachweisbar.  Die  Ruhe  in  der  Dampfleitung 
darf  die  Aufmerksamkeit  nicht  einschläfern,  denn 
ungleich  heftiger  als  die  geräuschvolle  Wirkung 
dos  Kondenswassers  arbeiten  die  unhörbaren  Neben 
Spannungen  an  der  Zerstörung  der  Leitung.  Es 
ist  daher  eine  besonders  wichtige  Aufgabe ,  diese 
Wirkungen  unschädlich  zu  machon. 

Die  uns  bis  jetzt  zur  Verfügung  stehenden 
Einrichtungen,   die   Nebenspaunungeu  vernichten 
|  sollen ,  heifsen   Komponsationsvorrichtungen  uud 
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werden  zumeist  verschiedene  Formen  der  kupfernen 
Federrohre  zur  Verwendung  herangezogen.  Durch 
die  Elastizität  des  Kupfermaterials  ergibt  sich  die 
Kompensationswirkung.  Allein  die  einfache  Über- 
legung lehrt,  dafs  eine  solche  Leitung  nicht  frei 
ist  von  Nobenspannungen ,  denn  das  elastische 
Federrohr  setzt  dem  Zusammenpressen  einen  be- 
stimmten wachsenden  Widerstand  entgegen.  Bei 
Verwendung  dieser  Längeausgleicher  haben  sich 
aber  mannigfache  Nachteile  ergeben,  die  diese  Ein- 
richtung gerade7.u  gefährlich  für  den  Betrieb  machen. 
Durch  Versucbe  ist  z.  B.  festgestellt,  dafs  sich  die 
Wandstürken  beim  Biegen  von  Federrohren  so 
nachteilig  verändern,  dafs  auf  der  Innenseite  er- 
hebliche Stauchungen,  an  der  äufseren  Seite  da- 
gegen erheblicho  Streckungen  stattfinden,  wodurch 
dem  Zwecke  der  Einrichtung  direkt  entgegenge- 
arbeitet wird.  Es  ist  aber  auch  zu  berücksichtigen, 
dafs  die  Rohre  an  und  für  sich  durch  Festsetzen 
von  Sinter  beim  Walzen  schon  schwache  Stellen  in 
der  Wandung  erhalten,  die  sich  beim  Biegen  natur- 
gemäfs  weit  leichter  strecken  und  dadurch  also 
noch  schwächere  Stellen  bilden.  Die  gelegentlich 
der  Düsseldorfer  Ausstellung  1902  ausgeführten 
Versucbe  ergaben  eine  Differenz  von  ungefähr 
3,5  mm  in  der  Wandstärke  und  geht  daraus  wohl 
am  besten  hervor,  wie  gefahrvoll  solche  Einrich- 
tungen für  den  Betrieb  werden  können.  Dazu 
kommt  noch,  dafs  die  Aufnahmefähigkeit  solcher 
Längeausgleicher  eine  sehr  beschränkte  ist,  und 
sie  beträgt  bei  Abmessungen  bis  zum  gröfsten  Durch- 
messer von  200  mm  i.  L.  rund  40  mm  im  Maximum. 
Den  enormen  Platzbedarf  der  Federbogen  möchten 
wir  noch  nebenbei  als  Nachteil  erwähnen. 

Weit  vorteilhaft  und  praktisch  brauchbarer 
sind  die  M  e tal  lsch lauch  •  K  om pensat o ren 
(Fig.  82—88).  Zwar  gilt  für  die  Metallschlauch-Kom- 
pensatoren  im  allgemeinen  auch  das,  was  über  Lei- 
tungen mit  mehreren  Krümmungen  gilt.  Ein  be- 
sonderer Vorteil  ist  jedoch  ausschlaggebend;  sie 
sind  in  jeder  Lage  spannungslos,  also  geeignet 
zum  Vernichten  von  Nebenspannungen,  weil  die 
Beweglichkeit  des  Metallschlauches  eine  sehr  weit- 
gehende ist.  Ein  solcher  Kompensator  besteht  aus 
einem  oder  mehreren  starren  Krümmern  aus  Eisen 
in  Verbindung  mit  einem  am  Ende  beweglichen  Metall- 
schlauche.  Dieses  kurze  Schlauchslück  hat  die 
Aufgabe,  durch  Schwingung  des  einen  Endes  die 
Verschiebung  der  mit  ihm  verbundenen  Rohr- 
leitung zu  ermöglichen ;  die  Brauchbarkeit  des 
Schlauches  als  Kompensator  wird  also  unter  anderem 
davon  abhängen,  ob  er  einer  seitlichen  Ausbiegung 
des  einen  Schlauchendes  erheblichen  Widerstand 
entgegensetzt  oder  nicht.    Nun  besteht  der  Metall- 


schlauch nicht  aus  einem  Rohr  gleichmäfsiger 
Wandung,  sondern  aus  einem  Metallband,  das 
schraubenförmig  aufgerollt  ist,  nachdem  man  es 
vorher  seiner  Längsrichtung  nach  in  besonderer 
Weise  profiliert  hat.  Die  durch  die  Profilierung 
geschaffenen  Bänder  je  zweier  Spiralgänge  greifen 
dicht,  aber  doch  in  sich  verschiebbar  übereinander; 
zur  Erreichung  absoluter  Dichtheit  wird  in  eine 
besonders  ausgesparte  Rinne,  also  vollständig  in 
Metall  eingeprefst,  ein  Asbestdichtungsfaden  gelegt. 
Es  ist  nun  eiu  vollständig  dichtes,  nur  aus  hitze 
beständigem  Material  bestehendes  Rohr  gebildet, 
dessen  viele  schmale  Spiralgänge  sich  leicht  glieder 
artig  ineinander  verschieben  lassen;  die  Krüm- 
mungen des  Rohres  erfolgen  ohne  jede  Anstrengung 
des  Metallbandes  auf  Elastizität  und  in  solcher 
Ausgiebigkeit,  dafs  der  Eindruck  eines  Schlauches 
hervorgebracht  wird.  Der  geringste  Druck  gegen 
das  eine  Schlauchende  bewirkt  ein  Ausbiegen  des- 
selben in  der  Druckrichtung. 

Die  bei  den  Metallschlauch  -  Kompensatoren 
notwendigen  Fassonstücke  bestehen  je  nach  der 
Höhe  des  Druckes  entweder  aus  Gufseisen  oder 
Stahl.  Der  bei  den  Kompensatoren  verwandte 
Metallschlauch  besteht  aus  Kupferbronze  und  zwar 
wird  bei  Dampf-Hochdruck  ausschliefslich  Mangan- 
bronze benutzt.  An  die  Stelle  des  früher  ange- 
wandten Doppelschlauches  ist  der  mit  Bronzedraht 
umflochtene  Bronzeschlauch  getreten,  der  trotz 
seines  leichteren  Gewichtes  den  höchsten  Druck- 
beanspruch ungen  bei  einer  Dampf-IIochdruckleitung 
zu  widerstehen  vermag. 

Auch  hier  ist  der  richtige  Einbau  der  Kompen- 
satoren eine  conditio  sine  qua  non.  Bei  senk- 
rechter Stellung  zweier  Rohrsträuge  verwendet  man 
den  doppelten  F-Kompeusator  (Fig.  82).  Zweigen 
rechtwinklig  von  der  Hauptleitung  Nebenleitungen 
ab,  so  ist  der  </-Kompensator  (Fig.  83)  anzuwenden. 
Laufen  die  Rohrstränge  in  gerader  Richtung,  so 
verwendet  man  entweder  den  F  -  Kompensator 
(Fig.  84)  oder  den  U  Kompensator  (Fig.  8.r>).  über- 
steigt die  aufzunehmende  Kompensation  eine  ge- 
|  wisse  Grenze,  so  verwendet  man  den  U-  Kompen- 
sator (Fig.  86)  mit  zwei  Schlauchschenkeln,  wobei 
der  Kompensator  in  der  Mitte  der  Leitung  einge- 
baut wird.  Dif  Fixpunkte  sind  an  den  beiden 
Enden  der  Rohrstränge  und  in  der  Mitto  des 
Kompensators.  Jeder  dor  Schlauchschenkeln  nimmt 
alsdann  400  mm ,  also  beide  Schlauchschenkeln 
800  mm  Kompensation  auf.  Es  ersetzt  somit  ein 
einziger  Kompensator  mindestens  8  Federbogen. 

In  gleicher  Weise  verwendet  man  je  uaeh  An- 
ordnung der  Rohrleitung  Z  Kompensatoren  (Fig.  87) 
I  oder  einfache  l'-Kompensatoren  (Fig.  88). 
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Angestellte  Versuche  haben  dargetan,  dafs  der 
Metallschlauch-Kompensator  jeder  vorkommenden 
Temperatur  und  Spannung  widersteht.  So  wurde 
ein  Kompensator  von  200  mm  L  W.,  nachdem  er 
bereits  850000  Hin-  und  Herbewegungen  ausge- 
halten hat,  in  Schwingung  gesetzt  und  zeigte  nach 
ca.  3  Millionen  Schwingungen   unter  18  —  20  at. 


ng.  k 


Dampfdruck  noch  nicht  die  geringste  Undichtigkeit. 
Der  Kompensator  ist  mit  zwei  seitlichen  Schienen 
und  in  der  Mitte  mit  einer  Schelle  versehen.  Die 
Schienen  bilden  mit  den  Endverbindungen  ein 
Parallelogramm.  Durch  die  Anordnung  der  Schienen 
wird  der  Schlauch  gegen  die  schädlichen  Einwir- 
kungen der  Zugbeanspruchung  sowie  Stauchung 
geschätzt,  und  es  werden  die  Flanschen  stets 
parallel  gehalten,  so  dafs  eine  UbermftfaigQ  Bean- 
spruchung an  den  Verbindungsstellen  nicht  statt- 


findet. Die  in  der  Mitte  befindliche  Schelle  hat 
den  Zweck,  die  sich  durch  die  Verschiebung  des 
einen  Endes  ergebende  Schlauchkrümmung  in 
Ä-Form  auf  beide  Schlauchhälften  gleichmäfsig  zu 
verteilen,  wodurch  die  Lebensdauer  des  Schlauches 
erhöht  wird.  Plötzliche  Betriebsstörungen  können 
bei  Verwendung  des  Metallschlauch-Kompensators 
nicht  eintreten.  Die  nach  dieser  Richtung  hin 
durchgeführten  Versuche  haben  ergeben,  dafs  sich 
eine  Undichtheit  am  Metallschlauch  zuerst  im  ge- 
ringen Mafse  bemerkbar  macht  und  sich  nur  ganz 
allmählich  vergröfsert.  Demgemäfs  wird  stets  ge- 
nügend Zeit  vorhanden  sein,  den  Schlauch  bei 
passender  Gelegenheit  auszuwechseln. 


ng.  m. 


riK.  »7. 


Die  Stopfbüchsen,  die  ebenfalls  als  Länge- 
ausgleicher Verwendung  finden,  bieten  andere  Nach- 
teile, und  wenn  auch  die  in  den  letzten  Jahren 
entlasteten  Einrichtungen  dieser  Art  gegenüber  den 
alten  Konstruktionen  Vorzüge  besitzen,  so  sind  die 
Hauptmängel  noch  nicht  einwandfrei  beseitigt 
worden.  Diese  liegen  in  der  Schwierigkeit  der  Her- 
stellung einer  dichthaltenden,  aber  trotzdem  ela- 
stischen Packung  und  in  der  Verhinderung  der 
Einwirkung  der  Wärme  auf  das  Packungsmaterial 
selbst.  Um  einen  dampfdichten  Abschlufs  zu  er- 
zielen, wird  es  notwendig,  die  Stopfbüchsenpackung 
derart  scharf  anzuziehen,  dafs  sie  bremsend  auf 
das  Degenrohr  wirkt.  Nun  brennt  aber  diese 
Packung  noch  auf  dem  Degenrohr  fest  und  ver 
hindert  dadurch,  dafs  die  Stopfbüchse  treffend  funk- 
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Honiflfi,  Sie  bedarf  also  einer  fortwährenden  Be- 
obachtung und  einer  steteu  Erneuerung  der  Packung. 

Von  den  mannigfachen  Apparaten,  die  in  Er- 
kenntnis dieser  Übelstände  behufs  ihrer  Beseitigung 
geschaffen  worden  sind,  hat  der  Kugelgelenk- 
Kompensator  »Patent  SeifferU  die  meiste  Auf- 
merksamkeit gefunden  und  sich  unter  den  schwie- 
rigsten Verhältnissen  bewahrt.  Dieser  Apparat 
(Fig.  *9)  besteht  aus  einem  an  einem  Ende  er- 
weiterten Krümmer  und  ist  mit  dieser  Erweiterung 
ein  hohlkugclartig  ausgebildeter  Stahlgufsflansch 
starr  verbunden.  In  dieser  Hohlkugel  ist  ein 
Kugelsegment  aus  Nickelbronze,  das  auf  dem  Ende 
eines  starkwandigen  Rohres  befestigt  ist,  dampf- 
dicht eingeschliffen;  es  kann  somit  eine  Bewegung 


dieses  Rohres  nach  jeder  Richtung  hin  leicht  statt- 
finden. Baut  man  zwei  dieser  Rohrstangen  in 
einen  Rohrschrank  ein,  so  kann  die  Ausdehnung 
des  letzteren  ungehindert  erfolgen  und  das  sog. 
Zwischenrohr  des  Koinpensators,  auf  denen  die 
Kugelsegmente  befestigt  sind,  wird  sich  entsprechend 
schräg  einstellen,  d.  h.  je  nachdem,  ob  die  Leitung 
kalt  oder  im  Betriebe  ist,  um  die  Mittcllage  pen- 
delnd. Der  in  der  Leitung  herrschende  Dampfdruck 
preist  die  Kugelsegmente  in  die  Hohlkugelspitze 
ein  und,  um  zu  verhindern,  dafs  beim  Abstellen 
der  Leitung  durch  das  eintretende  Vakuum  ein 
Absaugen  des  Kugelkörpers  von  dem  Sitze  herbei- 
geführt wird,  ist  der  Apparat  mit  einer  Spannvor- 
richtung versehen,  die  so  angeordnet  wird,  dafs  sie 
in  der  Ebene  liegt,  in  der  eine  Bewegung  nicht 
stattfindet.  Die  Federn  dieser  Spannvorrichtung 
sitzen  jedoch  ebenfalls  in  Kugellagern,  so  dafs  sie 
auch  den  Bewegungen  des  Kompensators  in  jeder 
Richtung  hin  folgen  können.  Die  Form  der  Kugeln 
ist  so  bemessen,  dafs  eine  leichtere  Bewegung  des 


ganzen  Kompensators  gesichert  ist  und  Spannungen 
in  der  Rohrleitung  nicht  entstehen  können.  Aufser- 
dem  ist  ein  Festsetzen  oder  Festbrennen  ja  schon 
durch  die  Konstruktion  selbst  ausgeschlossen.  Aus 
der  Praxis  hat  sich  ferner  ergeben,  dafs  jedwede 
Stopfbüchse  bei  den  Seiffertschen  Kompensatoren 
überflüssig  ist,  worin  ein  bedeutender  Vorteil  der 
Einrichtung  liegt.  Auch  ist  der  Platzbedarf  der 
Seiffertschen  Patent-Kompensatoren  erheblich  ge- 
ringer als  derjenige  eines  Federrohres. 

Eisenbach. 


Die  Hopfen-fiin-  und  Ausfuhr  in  den  ver- 
schiedenen L8ndern  während  des  verflossenen 
Jahres. 

Das  deutsche  Zollgebiet  führte  im  abge- 
laufenen Jahr  vom  Ausland  insgesamt  30238  dz 
Hopfen  ein.  Das  Hauptbezugsland  Österreich  Ungarn 
lieferte  davon  29416  dz. 

Die  Hopfenausfuhr  Deutschlands  bezifferte  sich 
für  das  Jahr  1907  auf  102  240  dz.  Unser  Haupt- 
absatzgebiet war  Großbritannien,  wohin  wir  21 181  dz 
exportierten.  Belgien  bezog  19614  dz,  während  die 
Vereinigton  Staaten  von  Amerika  von  uns  17218  dz 
und  Frankreich  11  585  dz  aufnahmen. 

Q  rofsbritan  nien.  Nachdem  die  britische 
Hopfeneinfubr  im  Jahre  1906  gegen  das  vorher- 
gehende Jahr  sich  mehr  als  verdoppelt  hatte,  indem 
sie  232619  engl.  Zentner  gegen  108953  in  1905 
betrug,  zeigte  sie  im  Jahre  1907  einen  leichten 
Rückgang  auf  202  324  engl.  Zentner.  Die  Bezüge 
aus  den  Vereinigten  Staaten  haben  sich  allerdings 
von  125072  auf  126142  engl.  Zentner  gehoben, 
während  der  Import  aus  den  übrigen  Ländern  von 
107  547  auf  76182  engl.  Zentner  gesunken  ist. 
Von  den  eingeführten  Hopfenmengen  gelangten 
6770  Ztr.  wieder  zur  Ausfuhr  (1906  :  3128  Zentner). 

Grofsbritannien  exportierte  an  eigenem  Hopfen 
insgesamt  10431  engl.  Zentner,  1906  dagegen  konnte 
es  11608  Zentner  Hopfen  ans  Ausland  abgeben. 

Frankreich  führte  1907  19498  dz  Hopfen 
ein,  fast  die  gleiche  Menge  wie  im  Jahre  vorher, 
wo  19895  dz  eingingen.  Der  Bezug  aus  Belgien 
bezifferte  sich  auf  4  549  dz  (1906  :  3869  dz)  und 
der  aus  Deutschland  auf  13  882  dz  (1906:  14899  dz). 
Frankreichs  Hopfenexport  kam  im  verflossenen  Jahr 
auf  1755  dz  gegen  1736  dz  in  1906. 

Belgien  bezog  im  letzten  Jahre  25340  dz 
Hopfen  vom  Ausland,  während  es  1906  nur  24640  dz 
waren.  Fast  die  ganze  Eiufnhr  kam  wieder  aus 
Deutschland,  das  22220  dz  (1906  :  21670  dz)  lieferte. 
Der  belgische  Hopfenexport  war  1907  recht  un- 
bedeutend ;  er  erreichte  nur  eine  Menge  von  9370  dz, 
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wahrend  1906:  14420  dz  exportiert  wurden.  Der 
gröfsle  Teil  der  Ausfuhr  ging  nach  Großbritannien 
und  Frankreich. 

Österreich-Ungarns  Hopfeneiufuhr  stellte 
sich  im  letzten  Jahre  auf  3509  dz  (Wert:  612  791 
Kronen).  Aus  Deutschland  kamen  hiervon  2434  dz 
und  aus  dem  europäischen  Rufsland  721  dz. 

Der  Hopfenexport  Österreich-Ungarns  betrug 
1907  insgesamt  80748  dz  (Wert:  21045225  Kronen). 
Über  die  Hälfte  der  Gesamtmenge  (42274  dz)  ge- 
langte nach  Deutschland,  während  nach  den  Ver- 
einigten Staaten  von  Amerika  12820  dz  Absatz 
fanden.  Wilczek. 


Die  Biererzeuguug,  ßiercin-  und  -ausfuhr 
sowie  Bierverbrauch  in  Britisch-Nordainerika. 
A.  Kanada. 

Im  Jahro  1891  wurden  in  Kanada  bei  der 
Zählung  105  Brauereien  festgestellt,  der  Zensus 
1901  dagegen  ergab  nur  102  solcher  Betriebsan- 
stalten. Trotzdem  die  Anzahl  der  Etablissements 
1901  eine  geringere  war  als  1891,  war  das  darin 
angelegte  Kapital  angewachsen ,  und  zwar  von 
«316  812/  in  1891  auf  11  152  869  *  in  1901. 

Die  kanadische  Biorgewinnung  hielt  sich  An- 
fang und  Mitte  der  90  er  Jahre  auf  der  Höhe  von 
ca.  18  Mill.  Imp.  -  Gallonen  (1  Imperial  Standard 
Gallon  4,543  1).  Erst  seit  dem  Jahre  18981)  weist 
die  Produktion  eine  Steigerung  auf,  die  sich  bis 
1902,  wo  27,6  Mill.  Iinp.-Galloncn  Bier  gebraut 
wurden,  fortsetzte.  1903  wurden  wiederum  nur 
25,8  und  1904  27,3  Mill.  Imp.-Gallouen  erzeugt. 
1905  kam  die  Fabrikation  wieder  auf  30,3  Mill. 
Imp.-Gallonen. 

An  ausländischem  Bier  bezog  Kanada  1895 
gegen  250000  Imp.-Gallonon,  1900  ging  der  Import 
auf  4000000  Imp.-Gallouen  in  die  Höhe  und  war 
1905  sogar  auf  665000  und  1906  sogar  auf  760  777 
Imp.-Gallonen  gestiegen ;  letztere  Einfuhrmenge  ver- 
verteilte und  bewertete  sich,  wie  folgt: 

»long»  in  Wi'rt 
Einfuhr  Von  Gallonen  $ 

Bier  in  Flaschen     .    .    .  533900  861569 

Davon  aus  den  Ver.  Staaten.  352  742  204  205 

»       i    Großbritannien    .  175  290  153  779 

i    Deutschland    .    .  4347  2  784 

»    Österreich-Ungarn  1340  728 

Bier  in  Fässern    ....  226877  60511 

Davon  aus  den  Ver.  Staaten.  197  382  40  208 

»      >    Deutschland    .    .  16380  5  384 

»      »    Grofsbritannien    .  9002  3  339 

>      »    Österreich- Ungarn  4077  1665. 

')  Dieses  und  die  im  folgenden  aufgeführten  Jahre  be- 
deuten Fiskaljahre,  die  mit  dem  80.  Juni  endigen. 


Das  von  Deutschland  1906  gelieferte  Gesamt- 
quantum Bier  betrug  hiernach  20  727  Gallonen. 

Es  zeigt  sich  in  den  letzten  Jahren  eine  be- 
trächtliche Steigerung  des  deutschen  Imports; 
letzterer  betrug  1902  nur  1  489  Gallonen,  er  hob 
sich  1903  auf  2143,  1904  auf  6478  und  1905  auf 
15  714  Gallonen. 

Die  Bierausfuhr  Kanadas  hat  keinen  bedeuten- 
den Umfang  und  geht  fast  ausschließlich  nach  den 
Vereinigten  Staaten. 

Im  Jahre  1906  exportierte  das  Land  8330  Gal- 
lonen, wahrend  1895  über  26000  Galloneu  aus  Aus- 
laud  abgegebeu  wurden. 

Wie  sich  der  Bierkonsum  in  Kanada  seit  1870 
entwickelt  hat,  ist  aus  den  folgenden  Zahlen  zu  er- 
sehen: 


Verbrauch  pro 

(it-iiltllt- 

Kopf  der  Be- 

VMbnmch 

volkenirm 

IiDfi.-r.allünen 

1870 

7  290540 

2,2 

1875 

1 1  584  226 

3,1 

1880 

9  201  213 

2,2 

1885 

12071  752 

2,6 

18'JO 

17  196115 

3,4 

1895 

17  267  863 

3,4 

1900 

23  649489 

4.4 

1905 

30  958  952 

5,4 

Der  kanadische  Zolltarif  sieht  für  Bier,  Ale 
und  Porter  die  nachstehenden  Zollsätze  vor: 


In   Fässern    oder  anderen   Behältern  als  <«»• 

Flaschen  eingehend  16 

In  Flaschen  eingehend ')  24. 

Münze:   1  Dollar  Kurant    .  100  Cent      M.  4,20. 

B.  Neufundland. 

Im  Fiskaljahr  1905  produzierte  Neufundland 
über  80000  Imp.-Gallonen,  in  den  vorhergehenden 
Jahren  wurden  dort  durchschnittlich  nur  50000  Gal- 
lonen gewonnen. 

Die  Biereinfuhr  nach  Neufundland  erreichte  in 
den  letzten  zehn  Jahren  einen  Durchschnitt  von 
10000  Gallonen  pro  Jahr. 

Eine  Bierausfuhr  findet  dort  nur  ausnahms- 
weise und  dann  in  ganz  verschwindend  kleinen 
Mengen  statt. 

Der  Bierkonsum  wird  für  das  Jahr  1895  auf 
73000  Imp.-Gallonen  oder  0,34  Imp.-Gallonen  pro 
Kopf  angegeben.  1900  war  dieser  geringer  und 
betrug  nur  62000  Imp.-Gallonen  oder  0,28  Imp.- 
Gallonen  pro  Kopf,  während  1905  annäherd  94000 
Imp.-Gallonen  oder  0,41  Imp.-Gallonen  pro  Kopf 
verbraucht  wurden. 

•)  »J  Quart-  oder  13  Pintflaechen  werden  auf  1 
gerechnet. 
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Die  Zollsätze  für  Bier,  Ale  und  Porter  siud  in 


Neufundland  die  folgenden :  vm  .miton 

In   Fässern  oder    anderen   Behältern  als  '*nt 

Flaschen  eingehend  35 

In  Flaschen  eingehend1)  40 


Münze:    1  Dollar  Kurant      100  Cent  =  M.  4,24. 

Die  Biererzeugung,  Biereiu-  und  -ausfuhr 
sowie  Bierverhrauch  in  Mexiko. 

Nach  den  amerikanischen  Daily  Consular  and 
Trade  Reports  wird  das  in  Brauereien  Mexikos  an- 
gelegte Kapital  auf  5—6  Millionen  Dollar  geschätzt. 
Es  gibt  in  Mexiko  37  Brauereien,  und  zwar  sieben 
gröfsere  Etablissements.  Die  bedeutendsten,  die  ! 
Cerveceria  Cuauhtemoc  in  Monterey,  die  Compania 
Cerveceria  de  Toluca  und  die  Cerveceria  Monte- 
zuma  in  Orizaba,  hatten  auf  der  Pariser  Weltaus- 
stellung 1900  ausgestellt.  Jede  dieser  drei  Anstalten 
verfügt  über  ein  Kapital  von  über  1  Mill.S. 

Die  Bedeutung  der  mexikanischen  Brauereien 
nimmt  von  Jahr  zu  Jahr  zu.  Die  Folge  davon  ist, 
dafs  das  ausländische  Bier  immer  mehr  vom  dor- 
tigen Markt  zurückgedrängt  wird.  Im  Anfangs- 
stadium der  Entwicklung  des  dortigen  ßraugewerl>es 
sicherte  die  gröfsere  Güte  den  importierten  Bieren 
einen  bedeutenden  Absatz.  Es  besteben  jetzt  noch 
Vorurteile  gegen  manche  einheimische  Erzeugnisse, 
indessen  stehen  einige  mexikanische  Biere  im  Rufe, 
dafs  sie  den  fremden  au  Güte  nicht  nachstehen. 

Die  Einfuhr  auslandischen  Flaschenbieres  be- 
zifferte sich  in  letzter  Zeit  auf  ca.  1000 — 1500  Kisten 
mit  je  60  Pintflaschen  pro  Jahr.  Genaue  Daten 
über  den  dortigen  Import  lassen  sich  nicht  geben, 
da  die  mexikanische  Statistik  Bier  mit  Zider  und 
erfrischenden  Getränken  zusammen  nachweist. 

Trotzdem  seien  im  nachfolgenden  die  betreffen- 
den Zahlen  für  das  Fiskaljahr  1903/04  aufgeführt. 


Wen 

kg 

IVüoi 

Einfuhr  von  Bier, Zid  er  und 

erfrischenden  Getränken: 

In  Flaschen  

778612 

183  544 

Davon  aus  Deutschland     .  . 

132  836 

29  775 

>      »    Großbritannien  . 

137  495 

33  749 

i       »    Spanien  .... 

175  906 

66  487 

»           den  Ver.  Staaten 

314  253 

48  648 

418  714 

16967 

Davon  aus  Deutschlund    .  . 

994 

<;."> 

»       ■*  ürofsbritannien 

1500 

168 

>      >    Spanien  .... 

5  73R 

776 

»           den   Ver.  Staaten 

410482 

15  958 

'}  ti  Quart-  oder  12  Pintfla.chen  werften  auf  1  Gallon 
jferechnpt. 


Im  Jahre  1904/05  stellte  sich  der  Wert  dieser 
Einfuhr  in  Flaschen  auf  79653  Pesos  und  in  Fässern 
auf  9  716  Pesos. 

Die  Bierausfuhr  Mexikos  ist  nicht  sehr  be- 
trächtlich und  erreicht  etwa  5000  kg;  sie  geht 
hauptsächlich  nach  den  Vereinigten  Staaten  und 
Spanien,  in  letzter  Zeit  auch  nach  Mittelamerika, 
insbesondere  Guatemala. 

Der  Zoll  für  Bier  in   Flaschen  beträgt  in 
Mexiko  für  1  kg  Reingewicht  0,25  Pesos  und  für 
Bier  in  Fässern  für  1  kg  Rohgewicht  0,10  Pesos. 
Münze:    1  mex.  Peso  =--  100  Centavos  =  M.  4,39. 

  Wilczek. 

Haftpflicht  für  Schutevorrichtungen  an 
Maschinen. 

Der  Umstand,  dafs  trotz  ausgedehntester  Kon- 
trolle durch  die  Beamten  der  Gewerbeinspektionen 
und  der  Berufsgenossenschaften  bisher  kein  oder 
kein  wesentlicher  Rückgang  der  Betriebsunfälle  zu 
verzeichnen  ist,  hat  einzelne  der  letztgenannten 
Korporationen  veranlafst,  ihren  Mitgliedern  genau 
die  Art  der  Schutzvorrichtungen  vorzuschreiben, 
mit  denen  bestimmte  Gattungen  von  Maschinen 
ausgerüstet  sein  müssen. 

Hierzu  sind  sie  durch  §  112  des  Unfallversiche- 
ruugsgesetzes  vom  30.  Juni  1900  ebenso  unzweifel- 
haft berechtigt,  wie  sie  auf  Grund  der  gleichen 
Gesetzesstelle  befugt  sind,  gegen  Mitglieder,  die  ihren 
nach  dieser  Richtung  hin  unter  Wahrung  der  gesetz- 
lichen Formen  erlassenen  Vorschriften  zuwiderhan- 
deln, unter  anderen  Geldstrafen  bis  zu  1000  M.  zu 
verhängen. 

Eine  der  Berufsgenossenschaften  hatte  in  der 
Fürsorge  um  Beachtung  ihrer  Verfügungen  sogar 
die  Absicht,  die  Maschinenfabrikanten  für  eine 
etwaige  Unzulänglichkeit  oder  ein  gänzliches  Fehlen 
von  Schutzvorrichtungen  verantwortlich  zu  machen, 
bei  der  Wichtigkeit  des  Gegenstandes  dürfte  es  da- 
her angebracht  sein,  die  tatsächlichen  Verhältnisse 
in  dieser  Beziehung  festzustellen. 

In  erster  Linie  ist  es  der  Gewerbeunter- 
nehmer, den  der  §  120  a  der  Gewerbeordnung 
ausdrücklich  verpflichtet,  diejenigen  Vorrichtungen 
herzustellen,  welche  zum  Schutze  der  Arbeiter  gegen 
gefährliche  Berührungen  mit  Maschinen  oder  Ma- 
schinenteilen erforderlich  sind.  Der  Arbeitgeber 
haftet  dem  Verletzten  ferner  aus  §  823  B.  G.-B , 
indem  er  ein  den  Schutz  eines  anderen  bezweckendes 
Gesetz  aufser  «cht  lief«,  und  kann  aufserdem  auch 
aus  §  2  des  Haftpflichtgesetzes  in  Anspruch  ge- 
nommen werden.  Sache  der  Arbeitgeber  bzw.  ihrer 
Betriebsleiter  ist  es  daher,  für  das  Vorhandensein 
der  notwendigen  Schutzvorrichtungen  zu  sorgen  und 
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sodann  vor  allen  Dingen  ein  geeignetes  Personal 
anzustellen,  da  der  §  120a  der  Gewerbeordnung 
ihn  auch  für  Unfälle  verantwortlich  macht,  die  sich 
durch  mangelnde  oder  ungenügende  Anweisung 
oder  durch  Verwendung  unerfahrener  oder  ungeeig 
neter  Arbeiter  ereignen. 

Nur  in  einer  einzigen  Ausnahme  ist  der  Arbeit- 
geber seiner  Verantwortung  für  einen  infolge  Fehlens 
einzelner  oder  sämtlicher  Schutzvorrichtungen  ein- 
tretenden Unfall  enthoben,  wenn  dieselben  nämlich 
gegen  seine  Absiebt  nicht  oder  nicht  vollständig 
mitgeliefert  wurden,  und  der  die  Maschine  bedienende 
Arbeiter  keine  Meldung  darüber  erstattet  hat.  In 
diesem  Falle  kommt  §  254  ß.  G.-B.  in  Anwendung, 
wonach,  wenn  bei  der  Entstehung  eines  Schadens 
ein  Vorschulden  des  Beschädigten  mitgewirkt  hat, 
die  Verpflichtung  zum  Ersätze  sowie  der  Umfang 
des  zu  leistenden  Ersatzes  von  den  näheren  Um- 
ständen abhängig  gemacht  wird,  insbesondere  davon, 
inwieweit  der  Schaden  vorwiegend  von  dem  einen 
oder  dem  anderen  Teile  verursacht  worden  ist.  Dies 
gilt  selbst  dann,  wenn  sich  das  Verschulden  des 
Beschädigten  darauf  beschränkt,  dafs  er  unterlassen 
hat,  seinen  Arbeitgeber  auf  die  Gefahr  eines  ungewöhn- 
lich hohen  Schadens  aufmerksam  zu  machen,  die 
dieser  weder  kannte,  noch  kennen  mufstc.  Hat  die 
Maschinenfabrik  die  Anbringung  von  Schutzvorrich- 
tungen gegen  den  Willen  des  Bestellers  fahrlässig 
oder  absichtlich  unterlassen,  so  haftet  sie  neben  dem 
Arbeiter  als  Mitschuldige. 

Ist  sonach  iu  erster  Linie  der  Arbeitgeber  oder 
sein  Betriebsleiter  und  der  die  Maschine  Bedienende 
für  genügendes  Vorhandensein  von  Schutzvorrich- 
tungen verantwortlich,  so  trägt  anderseits  aber  auch 
der  Maschinenfabrikant  eine  gewisse  Verantwortung 
für  einen  mit  seineu  Maschinen  möglichst  gefahrlos 
auszuübenden  Betrieb. 

Der  von  ihm  zu  vertretenden  Verpflichtung  ge- 
nügt er  aber,  sofern  er  den  Käufer  auf  die  ent- 
sprechenden Vorschriften  der  Beruf sgenossonschaft 
aufmerksam  macht  und  die  ihm  ev.  bestellten 
Schutzvorrichtungen  nach  den  Anweisungen  der  Ge- 
nossenschaft und  so  zweckmäfsig,  als  in  jedem  ein- 
zelnen Falle  möglich,  ausführt.  Lehnt  der  Käufer 
es  aber  trotz  seiner  eigenen  Kenntnis  der  l'nfall- 
verhfitungsbestimmungen  und  trotz  des  Hinweises 
des  Maschiuenfabrikanten  aus  irgend  einem  Grunde, 
vielleicht  wegen  des  Kostenpreises,  ab,  die  Schutz- 
vorrichtungen zu  bezieben,  so  kann  von  einer  Haftung 
des  Lieferanten  bei  Unfällen  natürlich  uueh  keine 
Rede  sein,  sondern  die  Verantwortung  trifft  allein 
den  Käufer,  und  diesen  zur  Rechenschaft  zu  ziehen, 
dazu  bietet  den  Bcrufsgenossensehaften  die  geeig- 
nete gesetzliche  Handhabe. 


Jedem  Botriebsunternehmer  bzw.  Leiter  kann 
daher  nicht  dringend  genug  angeraten  werden,  der 
Frage  genügender  Schutzvorrichtungen  an  Maschinen 
die  gröfste  Aufmerksamkeit  zu  widmen,  da  sich  Ver- 
stölse  gegen  die  betreffenden  Vorschriften  jeden 
Augenblick  bitter  rächen  können.  Auch  die  Frage 
der  Verwendung  geeigneter  Arbeiter  für  die  Be- 
dienung von  Maschinen  verdient  das  volle  Interosse 
des  Arbeitgebers.  Es  sei  hier  z.  B.  nur  an  den  Fall 
des  Kölner  Hotelbesitzers  erinnert,  der  den  Arbeiter 
beauftragte,  einen  Ast  von  einem  im  Garten  stehen- 
den Baume  abzusägen.  Der  Ast  stürzte  auf  die 
Leiter,  worauf  der  Arbeiter  stand,  dieser  fiel  herab, 
verletzte  sich  erheblich  und  der  Hotelbesitzer  wurde 
in  allen  Instanzen  verurteilt,  dem  Verletzten  die 
Kur-  und  Pflegekosten  sowie  eiue  lehenslängliche 
Rente  von  45  M.  monatlich  zu  bezahlen.  Dio  Ge- 
richte gingen  dabei  von  der  Anschauung  aus,  dafs 
hier  wieder  einer  der  Fälle  vorliege,  in  denen  ein 
ungelernter  Arbeiter  zu  einer  Arbeit  verwendet 
worden  wäre,  deren  Ausführung  besondere  Fertig- 
keit und  Geschick  erfordere.  Burckhardt. 


Verfehlte  Taktik. 

Gelegentlich  des  Mitte  Juni  stattgefundenen 
Deutschen  Gastwirtetages  in  Görlitz  wurde  auch  die 
neugeplante  Braustener  in  Diskussion  gezogen  und 
als  wünschenswert  bezeichnet,  schon  heute  gegen 
die  geplante  Steuerreform  Stellung  zu  nehmen,  zumal 
von  den  Grofsbraueroien  die  Anregung  ausging, 
einen  politischen  Bund  der  Interessenten  zu  bildeu. 

Iu  Zeiten  dor  Not  schliefst  man  sich  gegen- 
seitig zusammen  und  schart  sich  zur  Abwehr  des 
gemeinsamen  Feindes  um  die  Fahne,  die  man  nicht 
leichten  Kampfes  den  Gegnern  ausliefert.  Es  fiel 
uns  daher  schwer  zu  glauben,  dafs  nach  verschieden- 
artigen Vorschlägen  der  Sprecher  man  sich  zur 
Resolution  einigto:  »Sobald  das  Gespenst  einer 
Biersteuer  auftauchen  sollte,  wird  der  geschäftsfüh- 
rende Ausschufs  beauftragt,  sofort  eine  Protest- 
versommlung  dor  Gastwirte  einzuberufen,  aber 
ohne  ein  Zusammengehen  mit  den  Braue- 
reien.« 

Nun  besteht  wohl  kein  Zweifel,  dafs  Brauer 
und  Wirt  heute  mehr  denn  je  aufeinander  angewiesen 
sind  und  dafs  nur  ein  einmütiges  Zusammenwirken 
beider  Erworbsgruppen  zum  beiderseitigen  Vorteil 
gereichen  kann.  Eine  Verkennung  der  Interessen 
von  der  einen  oder  anderen  Seito  mufs  beide  Teile 
empfindlich  schädigen  und  die  bestehenden  Disso- 
nanzen beträchtlich  verschärfen. 
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An  Vorschlägen  mit  positiver  Unterlage  hat  es 
auch  hier,  wie  bei  den  meisten  ähnlichen  Veran- 
staltungen, gefehlt. 

Vorerst  wurde  als  dringend  wünschenswert  und 
zweckdienlich  die  Gründung  von  Genossenschafts- 
brauereien  in  den  Vordergrund  gestellt,  da  den 
Brauereidiroktoren  nicht  das  geringste  Zutrauen  zu 
schenken  wäre  und  nur  auf  diesem  Wege  dem  Grofs- 
kapital  die  Spitze  geboten  werden  könne. 

Aus  dein  Gange  der  Verhandlungen  lätst  sich 
nicht  unschwer  eine  Erbitterung  gegen  die  Brauherren 
erkennen;  es  klingt  wie  ein  Schrei  nach  Vergeltung 
ob  der  Enttäuschung,  welche  die  Gastwirte  in  dem 
mit  den  Brauereien  zusammen  geführten  Kampfe 
gegen  die  Brausteuer  erlitten  haben. 

Sollte  der  Gedanke  wirklich  erörtert  worden  sein, 
so  wird  er  doch  vor  einer  kühlen  Überlegung  nicht 
standhalten  können.  Wer  es  mit  der  wirtschaft- 
lichen Gesundung  der  Erwerbsgruppe  der  Wirte 
ernst  meint,  könnte  eine  solche  Gründung  —  selbst 
wenn  sie  durchführbar  wäre  —  nicht  begrüfsen. 
Die  Vertreter  des  Wirtschaftsgewerbes  hätten  erst 
daun  ein  Recht,  zu  einem  solchen  problematischen 
Mittel  zu  greifen,  wenn  die  Brauindustrie  gegen- 
über letzterem  ihre  Pflichten  in  unverantwortlicher 
Weise  vernachlässigt  hätte.  Aber  auch  die  Reali- 
sierung dieses  Plaues  erweist  sich  als  eine  Utopie, 
denn  solche  Gründungen  erfordern  solch  hohe  Kapi- 
talien, die  nicht  zu  beschaffen  wären.  Anderseits 
hat  die  Erfuhrung  gelehrt,  dafs  die  meisten  auf  ge- 
nossenschaftlichem Zusammenschlüsse  fufsenden 
Industriounternehmungen  entweder  ein  klägliches 
Dasein  gefristet  haben  oder  bald  zusammenge- 
brochen sind. 

Als  ein  anderes  Mittel  wird  seitens  der  Gast- 
wirte empfohlen,  Fühlung  mit  den  Parlamentariern 
der  verschiedensten  Parteien  zu  nehmen.  Die  po- 
litischen Parteien  würden  sich  dann  nicht  der  Ein- 
sicht verschliefsen,  dafs  die  Erörterung  aller  wirt- 
schaftlichen Mafsnahmen  von  der  grundlegenden 
Bedingung  ausgehen  müsse,  dafs  das  Gastwirtgowerbe 
lebensfähig  bleibt.  Gewifs  wird  der  Reichstag  mit 
seinen  für  alle  öffentlichen  Angelegenheiten  stark 
interessierenden  Mitgliedern  sich  im  gegebeneu  Falle 
niemals  dem  Verständnis  für  die  Notwendigkeiten 
verschliefsen,  die  das  allgemeine  Interesse  erfordern. 
Ob  sich  aber  eine  grofse  Zahl  von  Verfechtern  für 
die  Interessen  eines  einzelnen  Erwerbstandes  finden 
liefse  —  diese  Frage  mufs  verneint  werden.  Ein 
notwendiges  Postulat  würde  also  für  diese  Hilfs- 
aktion darin  bestehen,  dufs  man  sich,  da  eigene 
Kandidaten  aufzustellen  wohl  nicht  möglich  sein 
könnte,  Gastwirtsehaftsvereine  zu  bilden,  die  mit 
den  politischen  Parteien  über  die  Forderung  dei 


Wirte  zu  unterhandeln  und  nach  den  Ergebnissen 
dieser  Unterhandlungen  ihre  Stimme  bei  den  Wahlen 
i  abzugeben  hätten.  Wie  ein  solches  Vorgehen  sich 
praktisch  gestalten  würde,  darüber  ist  man  sich  wohl 
im  unklaren.  Und  hierbei  darf  nicht  übersehen 
werden,  dafs  die  politischen  Parteien  gegenwärtig 
mehr  als  je  gesonnen  sind,  den  stetig  zunehmenden 
Ringen  nach  Befriedigung  von  Souderinteressen  sich 
ablehnend  zu  verhalten,  ihm  Einhalt  zu  tun,  indem 
sie  ihm  das  allgemeine  Wohl  entgegenstellen,  statt 
den  Machtkitzel  durch  Stimmenfang  zu  erhöhen. 

Es  wäre  ein  verhängnisvoller  sozialer  und  wirt- 
schaftlicher Fehler,  einen  Kampf  gegen  die  Brau- 
industrie heraufzubeschwören.  Man  gebe  sich  keiner 
Täuschung  hin:  ungerechte  Anklagen  und  falsche 
Mafsnahmen  könuen  nur  schwere  Hemmnisse  hin- 
sichtlich eines  Ausgleiches  der  sich  gegenüberstehen- 
den Differenzen  einschalten  und  die  Brücke  der 
Verständigung  leicht  zum  Einsturz  bringen.  Man 
bedenke,  dafs  selbst  die  schroffsten  Gegensätze  wirt 
schaftlichster  Art  sich  abschwächen  lassen,  sofern 
nur  ein  guter  Wille  vorhanden  ist.  Und  wo  ein 
Wille  ist,  da  findet  sich  auch  ein  Weg.  Die  Braa 
industrie  hat  wahrlich  ein  besonderes  Interesse  nn 
der  Lebensfähigkeit  des  Gastwirtgewerbes ;  es  bildet 
ja  einen  integrierenden  Teil  ihres  Körpers.  Und  hier 
tritt  die  alte  Geschichte  wieder  in  Erscheinung,  die 
schon  Menenius  Agrippaden  Plebejern  vortrug:  wenn 
unsere  Industrie,  eines  der  wichtigsten  Glieder  om 
modernsten  Staatskörper,  Not  leidet,  wird  der  ganze 
Körper  dem  Marasmus  verfallen.  F.  E. 

Aas  der  wissenschaftlichen  Literatur. 

Welche  Temperaturen  genügen  zur  erfolgreichen  Pasteuri- 
sation  von  hefereichen  (mit  Kräusen  versetzten)  Flaschen« 
bieren?  Zugleich  ein  Beitrag  zum  Studium  der  Ab- 
tötungstemperaturen  für  Wachstum,  Zymase  und  Inver- 
tase  ober-  und  untergäriger  Bierhefen.  Von  F.  Schon- 
feld und  W.  Hoffraann.i) 
Eine  erfolgreiche  Pasteurisation  von  hefereichen 
Bieren  ist  in  allen  Fällen  bei  «<.>"  C  zu  erreichen,  doch 
können  auch  für  gewisse  Zwecke  niedrigere  Pasteuri- 
sationstemperaturen  angewendet  werden.   So  sind  unter 
Umständen  schon  50— 55°  C  ausreichend,  um  liiere  bei 
halbstündiger  Pasteurisatiotiszeit  in  genügender  Weise 
zu  pasteurisieren  und  vor  einer  weiteren  Vergärung  zu 
schützen.    Namentlich  kommt  die  Anwendung  dieser 
niedrigen  Pasteurisaüonstemperatur  von  50 — 55°  C  bei 
den  obergärigen,  mit  Kräusen  angestellten  Bieren  in 
Betracht  und  dürfte  hauptsächlich  zur  Winterszeit  an 
wendbar  sein.   Für  die  Sommermonate  wird  man  höhere 
(55— 58  °C)  Temperatur  wählen  müssen.  Vorausgesetzt 
ist,  dafs  die  Biere  in  technischem  Sinne  bakterienfrei 

')  Woihennchr.  f.  Brauerei  190K,  *r,,  »21. 
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sind;  im  übrigen  mufs  die  Temperatur  auf  60°  C  bei 
Pasteurisationszeit  von  30  Min.,  die  Zeit  des  An- 
und  Abkühlens  ungerechnet,  erhöht  werden. 
Während  das  Wachstum  der  untergärigen  Kräusen- 
biere  nach  Paateurisation  bei  50°  C  vernichtet  war, 
zeigten  sich  die  untergärigen  geprefsten  Hefen  in  Bieren, 
selbst  nach  einer  Pasteurieation  bei  55  °C,  noch  wachs- 
tumsfähig-  Bei  56 0  C  ist  dagegen  das  Wachstum  ver- 
nichtet. Mitunter  war  aber  auch  Pasteurisation  bei 
etwas  niedrigeren  Temperaturen  imstande,  die  Vermeh- 
rungsfähigkeit  der  Hefen  vollständig  zu  serstören.  Die 
Vernichtung  der  Gärfähigkeit  tritt  indes  schon  bei  wesent- 
lich niedrigeren  Temperaturen  ein.  Das  Gär-  und 
Wachstumsvermögen  bilden  also  zwei  nicht  konform 
gehende  Eigenschaften.  Obergärige  Hefe  vermag  nach 
einer  Pasteurisationstemperatur  von  45—50"  C  nicht 
mehr  zu  gären,  verliert  aber  das  Vermögen  tu  wachsen 
erst  nahe  bei  60<>C. 

Eine  Abtötung  des  Invertins  wurde  in  allen  Fällen 
bei  üO"  C  nachgewiesen.  Von  40°  G  an  bis  zu  50°  C 
nimmt  bei  den  untergärigen  Hefen  die  invertierende 
Kruft  etwas  ab,  aber  selbst  bei  56°  C  ist  die  Invertase 
nur  wenig  geschwächt  In  gleicher  Weise  zeigten  die 
PolariBationsdrehungen  der  mit  obergäriger,  bzw.  Weifs- 
bierhefe angestellten  Biere  innerhalb  der  Pasteurisation 
von  40—58°  C  ebenfalls  nur  eine  geringe,  mit  der  Tem- 
peraturerhöhung sich  steigernde  Schwächung  der  Inver- 
tase. H.  Will. 

Das  Vorkommen  von  Diastase,  sowie  ihr  Verhalten  bezüg- 
lich der  stärkeverzuckernden  und  -losenden  Kraft.  Von 

T.  Chrzaszcz.») 

Verf.  teilt  vorläufig  aus  seinen  Versuchen  folgendes 
mit  1.  In  allen  Pflanzen,  bei  welchen  man  die  stärke- 
verzuckernden Eigenschaften  beobachtet,  findet  man 
auch  die  stärkelösende  Kraft.  2.  Die  Intensität  der 
stärkelösenden  Eigenschaften  ist  der  verzuckernden 
Kraft  proportional,  und  diese  wieder  von  der  Pflanzen- 
art  abhängig.  3.  Die  günstigste  Temperatur  der  Wirkung 
der  Diastase  ist  ganz  gleich,  gleichgültig  ob  diese  aus 
ruhenden  oder  keimenden  Samen  stammt  4.  Das  Ver- 
halten der  sog.  Translokations-  und  Sekretionsdiastase 
ist  ganz  gleich;  es  liegt  also  kein  Grund  vor,  diese 
beiden  zu  unterscheiden.  5.  Die  günstigste  Temperatur 
der  Btärkelösenden  Kraft  liegt  zwischen  60—  65°  C. 
6.  Die  Diastase  wird  bei  Gegenwart  von  Stärke  erst 
beim  Kochen  vernichtet.  7.  Die  verzuckernde  Kraft 
unterliegt  der  Vernichtung  bei  derselben  Temperatur 
wie  die  verflüssigende  Kraft  8.  Überall  wo  man  die 
stärkclösende  Kraft  konstatiert,  findet  man  auch  die 
verzuckernde  Kraft.  9.  Die  stärkclösende  und  ver- 
zuckernde Kraft  kommt  demselben  Enzym  zu,  der  Dia- 
stase. 10.  Die  äufseren  Einflüsse  haben  grofse  Wirkung 
auf  das  Verhalten  der  Diastase.  Als  Untersuchungs- 
objekt dienten  Gerste,  Hafer,  Roggen,  Weizen,  Mais, 
Bohnen,  Hirse,  Kartoffeln,  Kreen,  Rüben  sowie  auch 
die  aus  ereteren  erhaltenen  Malze.  H.  W  i  1 1. 


')  Wochenschr.  f.  Brauerei  1908,  -»5,  S.  S.  106. 


Neue  Erfindungen. 

Klose  henlullinaschine  mit  Eiirirhlangznm  Entfernen  nnd  Wieder- 
einbringen  des  Stopfens. 
Smillie&Robertson  in  Glasgow. 
I).  R.  P.  Nr.  184187. 

1.  Flaschen füll- 
maxerhine  mit  Ein- 
richtung zum  Ent- 
fernen und  Wieder- 
einbringen de«  Sto- 
pfens, dadurch  ge- 
kennzeichnet, data 
deren  Antrieb  durch 
Wasser  oder  ein  an- 
dere« Druckmittel  er- 
folgt, welches  einem 
Zylinder  (2)  zuge- 
führt wird  und  einen 
in  diesem  beGnd- 
lichen  Kolben  (3) 
nach  der  einen  oder 
anderen  Richtung 
verschiebt,  dessen 
Stange  hierbei  den 
Zu-  oder  Abflufs  den 
Druckmittels  eines 
zw  eiten  Zylinders(7; 
steuert  und  so  ein 
Verschieben  des  in 
demselben  befind- 
lichen, die  Flaschen- 

slütze  tragenden 
Kolbens (8)  bewirkt, 
sowie  ferner  derzum 
Herausziehen  des 
.Stopfens  aus  der 
Flasche    und  zum 

Wiedereinbringen 
desselben  in  diese 

dienenden  Klaue 
(23)  unter  Vermitt- 
lung geeigneter  Getriebe  die  erforderliche  Bewegung  erteilt 
und  das  Ventil  (25)  fflr  die  abzufüllende  Flüssigkeit  öffnet 
und  schliefst 

llrahtbii'd  für  Flanellen  mit  Schraubenversclilufti,  dessen 
Schranbensfopfen  drehbar  in  einem  ihn  umgreifenden  und  am 
Flaschenhälse  Mhwinrbar  befestigten  Drafatbügel  gelagert  ist. 


Heinrich  Severin  in  Achern  i.  B.  — 
Dralnbflgel  für  Flaschen  mit 
Schrauben verechlufs, dessen  Schrauben- 
stopfen drehbar  in  einem  ihn  umgreifen- 
den und  am  Flaschenhalse  schwingbar 
hefestigten  Drahtbügel  gelagert  ist,  da- 
durch gekennzeichnet,  dafs  die  Enden 
der  Schenkel  des  den  Schraubenstopfen 
umfassenden  Drahtbügels  (g)  an  einem 
schwingbar  an  dem  Flaschenhalse  an- 
geordneten Bügel  (»)  angelenkt  nnd 
beide  Bügel  (g  und  n)  von  solcher 
Lange  sind,  dafs  der  Verschlufekopf 
beim  Überwerfen  auf  die  Flaschenmün- 
dung sich  zentriach  darüber  eintttellt 
ond  in  dieser  Stellung  eingeschraubt 
werden  kann. 


D.  R.  P.  Nr.  1&1G56. 
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Gebrauchsmuster. 

323624  Karl  Jakob  Borgloh  in  Detmold.  —  Spundver- 
echlufe  für  TransportfäMer.  —  1  11  07.  —  B.  36028. 

324  III.  Johann  Kuba  in  Luttrlnghaoscn.  —  Handbierdruck- 
l.umpe.  -  23  10  07.  -  K.  30  721. 


3*24112.  Maschinenfabriken  vorm.  Gebr.  Gatt- 
mann &  Brest.  M  etal  Igte  Tuerei  A.-G.  in  Breslau. 
Auflocker-  und  Auatrebermaacbine  mit  pflugartigen  Schau- 
Mtstebenden  mehrfach  gewellten  Stahl- 
-  22/10  07.  -  M.  35  349. 


r 


Verband  ehem.  Weihenstephaoer  der  Brauerabteilung  in  Weihenstephan 

y  unter  dem  Protektorate  Sr.  Kgl.  Hoheit  des  Prinzen  Ludwig  von  Bayern. 


Bericht  über  die  VII.  ordentliche  Mitgliederversamm- 
lung verbunden  mit  X.  Stiftungsfest,  am  13.  mit 
15.  Juni  1908. 

Gleichzeitig  mit  der  diesjährigen  Mitgliederver- 
sammlung fiel  die  Feier  des  10  jährigen  Stiftungs- 
festes uuseres  Verbandes  zusammen.  Der  alten 
Tradition  gemäfs  wurde  jedoch  auch  diesmal  ein 
einfaches  Festprogramm  beibehalten;  umsomehr  als 
doch  die  Ausstellung  München  HH)8i  ein  grofser 
Anziehungspunkt  für  manche  war  und  viel  Ab- 
wechslung und  Sehenswertes  bot. 

Derüberaus zahlreich  besuchte  RegrüTsungsabend 
fund  in  der  Bierhalle  der  vereinigten  Münchener 
Brauereien  statt.  Herr  Brauereibesitzer  Ferstl  bo- 
grüfste  die  Erschienenen  mit  herzlichen  Worten. 
Der  Abend  nahm  einen  sehr  fröhlichen  Verlauf  und 
war  Mitternacht  schon  lange  vorüber,  als  man  sich 
trennte. 

Nach  vorherigen  Sitzungen  des  erweiterten  Vor- 
standes und  Verhandsausschusses  eröffnete  am 
nächsten  Tago  vormittags  11  Uhr  der  erste  Vor- 
sitzende, Herr  Kommerzienrat  Josof  Pschorr,  die 
VII.  ordentliche  Mitgliederversammlung  mit  einer 
Begrüfsung  der  Anwesenden  und  gab  einen  kurzen 
Überblick  über  den  Stand  des  Verbandes  an  Hand 
des  Jahrbuches.  Die  Tagesordnung  erledigte  sich 
rasch.  Zu  Punkt  5  derselben,  »Weihenstephaner  Jubi- 
läumsstiftung«, ist  zu  bemerken,  dafs  diese  eine  weitere 
Zuwendung  von  M.  12000  erfuhr  und  jetzt  die  an- 
sehnliche Summe  von  M.  80 000  aufweist.  Hei  Punkt  (i 
schlagt  Herr  Kommerzienrat  Pschorr  vor,  die 
unterstützenden  Mitglieder,  Herrn  Kommerzienrat 
Lei  ch  t -Vaihingen,  Kommerzienrat  Dr.  Jodlbauer- 
Müuchen  und  Prof.  Dr.  Karl  Lintner- München, 
zu  Ehrenmitglieder  zu  ernennen,  .was  freudigst  ein- 
stimmig angenommen  wurde.  Bei  Punkt  7  wurde  ein 
weiterer  Ausbau  der  Stellenvermittlung  beschlossen. 
Nachdem  noch  Herr  Benkendorff  dem  Vorstande 
für  seine  aufopfernde  Tätigkeit  im  Nnruen  der  Mit- 
glieder gedankt  hatte,  schlofs  gegen  1  Uhr  Herr 
Kommerzienrat  Pschorr  die  Versammlung. 

Um  2  Uhr  versammelten  sich  über  100  Teil- 
nehmer im  Festsaale  der  Ausstellungshauptrestau- 
ration  zu  einem  Festessen. 


Als  Erster  ergriff  Herr  Kommerzienrat  Pscho  rr 
das  Wort  und  begrüßte  die  Erschienenen.  Seine 
Rede  gipfelte  in  ein  Hoch  auf  den  Prinzregenten, 
den  deutschen  Kaiser  und  den  hohen  Protektor  des 
Verbandes,  Prinz  Ludwig.  Direktor  Dr.  Vogel 
dankte  für  die  erneute  Zuwendung  zur  Jubiläuma- 
stiftung,  sein  Hoch  galt  dem  Verbände.  Im  An- 
schluß daran  gedachte  Herr  Benkendorff  unserer 
lieben  Akademie  Weihenstephan.  Den  Reigen  der 
Festredner  schlofs  Herr  Bö  t  tge  r  mit  einem  launigen 
Toast  auf  die  erschienenen  Damen.  Gegen  4  Uhr 
nahm  das  Diner  sein  Ende,  uud  man  zerstreute  sich 
in  der  Ausstellung. 

Am  Montag  verliefsen  ca.  40  alte  Weihen 
stephaner  Müuchen,  um  den  geplanten  Ausflug  nach 
Weihenstcphau  zu  unternehmen.  Am  Bahnhof  in 
Freising  wurden  sie  von  Herrn  Direktor  Dr.  Vogel 
und  einigen  anderen  Herren  der  Akademie  empfangen 
und  nach  Weihenstephan  geleitet,  wo  in  liebens- 
würdiger Weise  ein  Frühstück  serviert  wurde.  Nach- 
dem man  sich  so  frisch  gestärkt  hatte,  besichtigte 
man  die  Staatsbrauerei,  Versuchsbrauerei,  Versuchs- 
brennerei etc.  Gegen  1  Uhr  versammelte  man  sielt  zu 
gemeinsamem  Mittagstisch  im  Lindeukeller,  an  dem 
sich  auch  einige  Herren  "Professoren  der  Akademie 
beteiligten.  Hier  ergriffen  die  Herren  Reifenstuel, 
Dr.  Köpf<""'+  und  Rettig  das  Wort  und  tranken 
auf  Akademie,  Professoren-Kollegium,  akademischen 
Brauerbund  und  Verband.  Mittlerweile  war  es  Zeit 
geworden,  dafs  man  sich  zum  Aufbruch  in  die  Plan- 
tage schickte.  Vom  Lindeukeller  ab  hatte  sich  bereits 
die  Jagerkapelle  zu  den  Teilnehmern  gesellt,  und 
unter  munteren  Klängen  ging  es  dem  Ziele  entgegen. 
In  der  Plantage  entwickelte  sich  bald  ein  reges 
Leben,  und  nur  zu  bald  nahte  die  Stunde,  die  zum 
Aufbruch  mahnte.  Unter  lustigen  Märschen  zog 
man  in  Freising  ein  und  verbrachte  den  Abend 
noch  gemütlich  im  Furtuerbräu,  bis  der  letzte  Zug 
die  Teilnehmer  nach  München  brachte. 

So  hatte  dieses  Fest  sein  Ende  genommen,  und 
wir  zweifeln  nicht,  dafs  alle  Teilnehmer  befriedigt, 
um  eine  hübsche  Erinnerung  reicher,  München 
wieder  verlassen  haben. 


FQr  dio  KcdakUon  verantwortlich:  Dr.  C.  Bleisch  in  Weihenstephan  b  Frehung  -  Druck  von  R.  Oldenbourg  in  München. 
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Mittelungen  irr  wlurasekafll.  Station  flr  Braaerel  la  .' 

Zur  Prüfung  de»  WerllaschenglaMts  auf  »eine  Schuuwirkting  | 

dem  Kiniluü  de»  Lichte«.    Von  J.  llrand. 
BreansteoTkesten,  Reise  ert  nntl  Dsnpfbreliu   8.  334. 
Dir  deatarhea  Aktienbrauerelen  In  Jahre  IBM,«;,   s,  wo*. 
Aas  der  wUaensehaftllcben  Uteratnr.   s.  311. 
ferkatsierbend  der  Brauereien  der  XorddcaUrhea  Braasteae 

and  verwaadter  Gewerbe.  S.  :U2. 
Patense.  iiebrauchiuuu>ler.  S.  312. 
Vae  ErHadnagen,  K.  :HX 


Verband  ehem.  tTclbsmteebeaerd  BraaerehlellaaglaWelhtMteahaa.  S.itM. 
ttadrmlteher  Braaerbaad  WelhenstPahaa.    S  KM. 
Bratscher  Braaneltter  aad  XalzmiloterBand.   S.  3«. 

-  -      ■■-  ■    ■   ■  ■  ■  —     -        ~  -"    ■    ■  — 

Mitteilungen  der  wissenschaftlichen  Station 
für  Brauerei  in  München. 

Zur  Prüfung  des  Bierflaschenglases  auf  seine  Schutz- 
wirkung gegenüber  dem  Einflufs  des  Lichtes. 
Von  4.  Brand. 

Es  ist  eine  bekannte  Tatsache,  <lafs  Sonnen- 
und  Tageslicht  eine  ungünstige  Wirkung  auf  den 
Geschmack  und  Geruch  des  Bieres  auszuüben  ver- 
mögen und  es  ist  deshalb  nicht  gleichgültig,  welche 
Farbe  die  Glasflaschen  besitzen,  in  welchen  Bier 
in  den  Verkehr  gebracht  wird.  Über  den  schädi- 
genden Einflufs  des  Lichtes  auf  Bier  in  farblosen 
Flaschen  haben  bereits  C.  Lintner1),  v.  Huth2) 
Ney*)  und  Bek')  aufmerksam  gemacht. 

')  Lehrbuch  der  Bierbrauerei  1x75,  8.  343. 
V  Der  Bierbrauer  1876,  S.  127. 

»)  All«.  Zeitschr.  f.  Bierbr.  u.  Ma1xfa.br.  1878,  S.  -'73. 
')  Zelütcbr.  f.  d  ge».  Branw.  1882,  S.  370. 


In  einer  eingehenden  Arbeit  hat  Schultze1), 
nachgewiesen,  dafs  auch  gefärbte  Gläser  resp.  Glas- 
flaschen nicht  vollständig  Schutz  vor  der  schädi- 
genden Wirkung  des  Lichtes  bieten  können  und 
t  hat  durch  eine  Reihe  von  vergleichenden  Ver- 
suchen festgestellt,  wie  sich  in  dieser  Beziehung 
die  verschiedenen  farbigen  Glasflaschon  verhalten. 
Ferner  beobachte  Schultze,  dafs  Münchener-  und 
Wienerbier,  insbesondere  das  erstere,  bedeutend  licht- 
empfindlicher ist  als  Pilsener  Bier.  Nach  Schultze 
kommen  im  Flaschenbierhandel  viererlei  Flaschen 
vor,  lichtgrüne,  dunkelgrüne,  lichtbraune  und  dunkel- 
rotbraune. 

Im  allgemeinen  sind  nach  ihm  die  landläufigen 
dunkelgrünen  Flaschen  nicht  sehr  verlässig,  wenn 
auch  einige  tiefdunkelgrüngefärbte  nach  lOOstün- 
diger  Einwirkung  noch  keine  ungünstige  Verände- 
rung des  Bieres  verursachten.  Den  verhältnismäfsig 
besten  Schutz  vor  der  Zerstörung  durch  Sonnen- 
licht gewahrten  nach  seinen  Versuchen  von  den 
vier  Flaschensorten  dem  Biere  die  dunkelrotbraunen. 

An  unsere  Station  trat  wiederholt  die  Aufgabe 
heran,  Bierflaschen  auf  ihr  Verhalten  in  dieser  Be- 
ziehung zu  prüfen. 

Die  Untersuchung  wurde  in  der  Weise  vor- 
genommen, dafs  die  mit  dunklem  Münchener  Bier 
gefüllten  Flaschen  bis  zu  24  Stunden  dem  Sonnen- 
licht ausgesetzt  und  dann,  nachdem  sie  auf  die- 
selbe Temperatur  des  unbelichteten  Vergleichsbieres 
gebracht  waren,  der  Inhalt  auf  Geschmack  und 
Geruch  geprüft  wurde.  Im  allgemeinen  wird  eine 
12 stündige  Einwirkung  von  direktem  Sonnenlicht 
(die  Flaschen  werden  bei  der  Belichtung  auf  eine 
rein  weifse  Unterlage  gestellt)  genügen;  ist  nach 
dieser  Zeit  keine  Geschmacks-  und  Geruchsverände- 
rung zu  beobachten,  so  darf  das  Flaschenglas  als 
geeignet  bezeichnet  werden. 

Es  konnte  bei  diesen  Bestimmungen  stets  be- 
obachtet werden,  wie  auch  Schultze  früher  fest- 
gestellt, dafs  das  duukelrotbraune  Glas  den  besten 
Schutz  gegen  die  zerstörende  Wirkung  des  Sonnen- 
lichtes bot;  grüne  Flaschen  —  das  Grün  der  Cham- 
pagnerflaschen, —  boten  nie  den  Schutz  wie  braune, 
der  selbst  bei  hellrotbraunen  Flaschen  ein  bedeutend 
besserer  war.  Diese  letzteren  Flaschen  gestatteten 
aufserdem  ein  besseres  Durchsehen,  was  bei  der 
Kontrolle  der  Reinigung  von  nicht  zu  unterschätzen- 
dem Wert  ist.  Zur  Untersuchung  kamen  auch 
dunkelgrüne  Flaschen,  die  aber  einen  Stich  ins 
Bläuliche  zeigten.  Diese  waren  in  hohem  Grade 
durchlässig  für  die  geschmackzerstörenden  Strahlen. 
Bei  Bieren,  welche  in  solchen  Flaschen  nur  30  Mi- 

')  Allg.  Zeitschr.  f.  Bierbr.  a  MaUfabr.  1888,  XVI,  603 

1 


Digitized  by  Google 


334 


Zeitschrift  für  das  gesamte  Brauwesen.    XXXI.  Jahrgang. 


Nr.  30 


nuten  dein  direkten  Sonnenlicht  ausgesetzt  waren, 
machte  sich  nach  dieser  Zeit  schon  intensiver  Son- 
nengeschmack und  -geruch  bemerkbar,  so  dafs  der- 
artige Flaschen,  die  sich,  wie  gesagt,  von  den  andern 
dunkelgrünen  Flaschen  nur  durch  einen  Stich  ins 
Bläuliche  unterschieden,  als  völlig  ungeeignet  für 
Bierflaschen  bezeichnet  werden  mufsten.  Dieser  Fall 
zeigte,  wie  dringend  notwendig  es  bei  Bezug  von 
Flaschen  ist,  durch  Versuche  sich  zu  überzeugeu, 
ob  jene  zweckentsprechend  sind  und  ob  die  Neu- 
sendung den  früher  bezogenen  gleichwertig  ist. 

Bei  diesen  Prüfungen  auf  die  Brauchbarkeit 
des  Flaschenglases  war  mir  immer  dor  Wunsch 
rege,  neben  der  Geschmacksprobe  auch  eine  Prü- 
fungsmethode zu  besitzen,  die  in  objektiverer  Weise 
Aufschlufs  über  das  besagte  Verhalten  geben  könnte. 
Wenn  auch  Sonuengeschmack  und  -geruch  des 
Bieres  derartig  charakteristisch  sind,  dafs  das  Auf- 
treten von  jedem  mit  normalem  Geschmacksinn 
Begabten  nicht  verkannt  werden  dürfte,  so  können 
doch  geringere  Unterschiede  dieser  Bierverschlech- 
terung, besonders  bei  Vornahme  von  einer  Reihe 
von  vergleichenden  Prüfungen,  schwer  mit  Sicher- 
heit festgestellt  werden. 

Es  war  naheliegend,  dafs  es  die  chemisch 
wirkenden  Strahlen  des  Sonnenlichtes  sind,  welche 
in  erster  Linie  an  dem  Auftreten  des  charakteristi- 
schen Sonnengeschmacks  und  -geruches,  die  oft 
mit  unreinem  Gärgeschmack  und  -geruch  ver- 
wechselt werden,  schuld  tragen. 

Ist  diefs  in  der  Tat  so,  so  mufs  ihre  Wirkung 
auch  durch  andere  chemische  Vorgänge  wahrnehm- 
bar gemacht  werden  können,  die  vielleicht  auch 
ein  sichtbares  Mafs  für  die  Stärke  der  Einwirkung 
abzugeben  imstande  sind. 

Von  diesem  Gesichtspunkte  ausgehend,  suchte 
ich  mir  eine  lichtempfindliche  Flüssigkeit  darzu- 
stellen, welche  in  die  zu  untersuchenden  Flaschen 
eingefüllt  und  dem  Sonnenlicht  ausgesetzt,  durch 
Farbenveränderung  einen  Schlufs  auf  die  Stärke 
der  Einwirkung  zuläfst.  Zur  Anfertigung  einer 
solchen  Flüssigkeit  eignen  sich  nach  meinen  Ver- 
suchen in  ausgezeichneter  Weise  die  Materialien, 
welche  in  konzentrierter  Lösung  in  der  Cyanotypie 
zur  Darstellung  des  sog.  Blaupapieres  dienen. 

Das  sind :  zitronensauros  Eiseuoxydammoniak, 
Ferricyankalium  und  Oxalsäure.  Für  vorliegende 
Zwecke  werden  diese  Substanzen  in  sehr  ver- 
dünnter Lösung  verwendet. 

1,2  g  zitronensnures  Eisenoxydamraoniak,  1  g 
Ferricyankalium  und  2  g  Oxalsäure  werden,  am 
besten  jedes  für  sich,  in  destilliertem  Wasser  gelöst 
und  die  vereinigten  Losungen  mit  Wasser  auf  1  1 
gebracht. 


Bei  Anfertigung  der  Lösung  sowie  beim  Ein- 
füllen derselben  in  die  zu  untersuchenden  Flaschen 
mufs  direktes  Sonnenlicht  vermieden  werden.  Die 
schwach  gelbgefärbte  Lösung  hält  sich,  wenn  gut 
verschlossen  und  im  Dunkeln  aufbewahrt,  mehrere 
Tage  laug  unverändert. 

Um  die  Glasnaschen  auf  ihren  Schutz  gegen 
Sonnenlicht  zu  prüfen,  werden  selbe  mit  obiger 
Flüssigkeit  gefüllt,  verschlossen  und  in  gleicher 
Weise  wie  die  mit  Bier  gefüllten  Flaschen  in  das 
Sonnenlicht  gestellt. 

Während  die  Flüssigkeit  im  farblosen  Glas 
schon  nach  5  Minuten  langer  Einwirkungsdauer  eine 
intensive  Blaufärbung  zeigt,  sind  die  Flüssigkeiten 
in  den  anderen  Gläsern,  je  nach  dem  Grade  der 
Undurchlässigkeit  für  chemisch- wirksame  Strahlen, 
unverändert  oder  mehr  oder  weniger  blau  gefärbt. 

Nach  3  ständiger  Einwirkung  des  Sonnenlichtes 
wird  der  Inhalt  der  Flaschen  im  zerstreuten  Licht 
in  gleichgrofse  weifse  Gläser  gegossen.    Die  aus 
der  farblosen  Flasche  stammende  Flüssigkeit  ist 
nun  völlig  undurchsichtig  tiefblau,  die  Flüssigkeit 
aus  Flaschen,  welche,  wie  die  vergleichende  Unter- 
suchung ergeben  hat,  zufriedenstellenden  Schutz 
gegen    den   Sonnengeschmack    geboten    hat,  ist 
unverändert,  d.  h.  schwach  gelblich  geblieben.  Die 
Flüssigkeit  aus  solchen  Flaschen,  welche  sich  bei 
der  Geschmacksprobe    nicht    völlig  einwandsfrei 
zeigten,  weisen  eine  mehr  oder  weniger  intensive 
Blaufärbung  auf.    Wiederholte  Versuche  haben  mir 
gezeigt,  dafs  diese  optische  Probe  genau  proportional 
der  Geschmacks-  und  Geruchsprobe  ist:  je  stärker 
der  Sounengeschmack,  desto  intensiver  ist  auch  die 
Blaufärbung  der  Flüssigkeit,  die  Farbenerscheiuung 
tritt  jedoch  viel  rascher  auf,  als  die  Geschmacks- 
verschlechterung. Während  mindestens  eine  12stün- 
dige  Einwirkung  des  Sonnenlichtes  nötig  ist,  um 
zu  konstatieren,  dafs   das  Glas  den  wünschens- 
werten Schutz  gegen  das  Sonnenlicht  bietet,  genügt 
bei  der  optischen  Probe  schon  eine  3stündige  Ein- 
wirkung, d.  h.  wenn  bei  der  optischen  Probe  nach 
dieser  Zeit  keine  Veränderung  der  Flüssigkeit  zu 
beobachten  war,   wird  Bier,   in  die  gleichfarbige 
Flasche  gefüllt,  nach  12stündiger  Einwirkung  des 
direkten  Sonnenlichtes   keinen  Sonnengeschmack 
oder  -geruch  zeigen.    Wenn  auch  diese  optische 
Probe  die  Geschmacksprüfung  nicht  verdrängen  soll, 
wird  sie  aber  wegen  der  Raschheit  und  Sicherheit 
ihrer  Ausführung  gute  Dienste  tun,  besonders  in 
solchen  Fällen,  wo  es  sich  um  vergleichende  Bo- 
stimmuugen  handelt,  z.  B.  bei  Feststellung,  ob  die 
Sendung  der  Musterflasche  oder  der  früheren  Liefe- 
rung gleichwertig  ist;  sie  ist  auch  einwandsfrei,  da 
eine  subjektive  Beeinflussung  ausgeschlossen  ist. 
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Es  war  von  Interesse,  festzustellen,  welche 
Bierbestandteile  hauptsächlich  durch  die  Einwirkung 
des  Sonnenlichtes  zur  Bildung  dieser  unangenehmen 
Geschmacks  Verschlechterung  Veranlassung  geben, 
ob  dieselben  schon  in  der  Würze  vorhanden  sind 
oder  erst  durch  die  Gärung  gebildet  wurden. 

Zur  Feststellung  wurde  folgender  orientierender 
Versuch  gemacht.  Dunkle  Vorderwürze  sowie  die 
Würze  aus  dem  Hopfenkessel  wurden  mit  Wasser 
so  weit  verdünnt,  dafs  sie  einen  dem  bayerischen 
Biere  entsprechenden  Extraktgehalt  von  ca.6,5°/0B. 
aufwiesen.  Diese  so  verdünnten  Würzen  wurden 
in  farblosen  Glasflaschen  dem  direkten  Sonnenlichte 
ausgesetzt.  Auch  nach  12  stündiger  Einwirkung 
konnte  eine  wesentliche  Geschmacksveränderung 
nicht  beobachtet  werden,  auch  der  charakteristische 
Sonnengeschmack  und  -geruch  machte  sich  nicht 
bemerkbar.  Es  sind  mithin  diese  Substanzen  des 
Bieres,  welche  die  unangenehmen  Veränderungen 
durch  die  Einwirkung  des  Lichtes  bedingen,  erst 
durch  die  Gärung  entstanden. 

Wir  werden  versuchen,  un9  noch  weitere  Ein- 
blicke in  die  Entstehung  des  Sounengeschmacks 
des  Bieres  zu  verschaffen. 

Brennstoffkosten,  Heizwert  und  Dampfpreis.1) 

(Nachdruck  verbotet).} 

Von  Herrn  Walther  Dürr,  Zivilingenieur  in 
München,  wurde  uns  eine  von  ihm  verfaf9te  Zahlen- 
tnfel  zur  Verfügung  gestellt,  in  der  innerhalb  ziem- 
lich weiter  Grenzen  die  Beziehungen  zwischen 
Brennstoffkosten,  Heizwert  und  Dampf- 
preis bei  bestimmten  Werten  der  Wärmeaus- 
nutzung aus  dem  Heizwerte  der  Brennstoffe  nieder- 
gelegt sind.  Wir  veröffentlichen  sie  gern,  weil  sie 
einerseits  in  mancher  wirtschaftlichen  Dampfkessel- 
frage ein  willkommenes  Hilfsmittel  sein  kann  und 
anderseits  dem  Leser  beim  Vergleich  der  einzelnen 
Werte  die  Bedeutung  möglichster  Wirtschaftlichkeit 
im  Dampfkesselbetriebe  vor  Augen  führt.  Zum  all- 
gemeinen Verständnis  der  Zahlentafel  fügen  wir 
folgendes  bei : 

Für  die  verschieden  in  der  Tafel  angeführten 
Heizwerte  kommen  etwa  die  in  der  folgenden  Ta- 
belle (siehe  nebenstehend)  zusammengestellten  Brenn- 
stoffe in  Betracht. 

Der  Dampfpreis  oder  der  Geldaufwand  für 
1000  kg  Dampf  berechnet  sich  aus  dem  Brennstoff- 
preise und  der  Verdampfungsziffer.  Unter  dem 
Brennstoff  preise  sind  die  Kosten  für  100  kg 
Brennstoff  im  Kesselhause  und  unter  der  Ver- 
dampfungszifferist diejenige  Zahl  zu  verstehen, 

')  Mit  Erlaubnis  aus  der  Zeit«chr  d.  Bayer.  Rev.Vereins. 


Heilwert 

fflr  1  kg  in 

Brennstoff 

WE 

7000—8000 

Ruhrkohle  einschUefslich  Anthrazit. 

7500—7800 

Briketts  aus  Ruhrkohle. 

6300—7500 

Saarkohle  and  englische  Kohle. 

5700-6900 

Böhmische  Steinkohle,  sächsische  and  sohle- 

sisehe  Kohle. 

4800-  5500 

Oberbayerische  gewaschene  Kohle. 

4800—6500 

Brikett«  aus  Braunkohle. 

4600—5500 

Gute  böhmische  Braunkohle. 

3800—4500 

Mittelgute  böhmische  Braunkohle. 

3000-3800 

Geringwertige  böhmische  Braunkohle. 

3000-4000 

Hol«  nnd  Torf. 

2000-8000 

Junge  Braunkohle,  Lignit  und  Sigmehl. 

die  angibt,  wieviel  kg  Wasser  mit  0°  mit  1  kg  des 
i  Brennstoffes  in  Dampf  von  100°  C  verwandelt  werden. 
!  (Normal-Verdampfungsziffer.) 

Kostet  z.  B.  eine  Kohle  M.  1,80  für  100  kg  im 

Kesselhaus  und  wird  mit  ihr  eine  5,5  fache,  auf 

Normaldampf  bezogene  Verdampfung  erzielt,  dann 

berechnet  sich  der  Dampfpreis  zu 

1000  =  M.  3,27. 

.>,:> 

Hinsichtlich  der  Wänneausnutzung  des 
I  Brennstoffes  ist  hervorzuheben,  dafs  sie  unter  nor- 
I  malen  Verhältnissen  bei  einem  hochwertigen  Brenn- 
stoff gröfser  als  bei  einem  minderwertigen  ist,  da  die 
;  Wärmeverluste  durch  Strahlung,  unverbrannter  Gase, 
|  Schornstein  usw.  im  ersteren  Falle  verhältnismäßig 
i  geringer  als  im  letzteren  sind.  Natürlich  kann  jedoch 
auch  die  Wärmeausnutzung  bei  einem  minderwertigen 
Brennstoff  durch  weitgehende  Ausnutzung  der  Kessel- 
abgase in   Speisewasservorwärmern  (Rkonomisern) 
in  sehr  erheblichem  Mafse  gesteigert  werden.  Die 
Zahlen tafel  ist  unter  möglichster  Berücksichtigung 
dieser  Gesichts  punkte  zusammengestellt  und  ein- 
geteilt.   Um  sie  nicht  zu  grofs  werden  zu  lassen, 
wurde  sie  nach  oben  mit  einem  Dampfpreise  von 
M.4,50  und  nach  unten  mit  einem  solchen  von 
M.  1,50  begrenzt;  für  darüber  oder  darunter  liegende 
Fälle  lassen  sich  die  gesuchten  Werte  leicht  durch 
Umrechnung  finden.    Dasselbe  ist  für  solche  Be- 
träge der  Fall,  die  zwischen  den  in  der  Tafel  ent- 
haltenen Werten  liegen ;  hier  wird  jedoch  die  Inter- 
polation meistens  rascher  zum  Ziele  führen. 

Zur  Anwendung  der  Zahlentafel  möge  folgende* 
Beispiel  dienen: 

Ein  Kesselbesitzer  verheizt  eine  Kohle  mit 
etwa  5000  WE  zum  Preise  von  M.  1,08  für  100  kg 
I  im  Kessel  haus  und  erzielt  damit  eine  auf  Normal- 
'  dampf  bezogene  Verdampfungsziffer  von  5,1.  Aus 
I  der  Zahleutafel  ergibt  sich  hiernach  der  Dampf- 
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Preis  für  100  kg  Brennstoff  (im  Kesselhaus) 


DampfpreiB  für  lüOO  kg  Dampf  von  637  WE 


in  WE 

4,50 

4,40 

4,30 

4,20 

4.1« 

4,00 

3,90 

8.80 

3,70 

*,«0 

3,50    »,40  3,3© 

8,20 

3.10 

8,00 

2,90 

8000 

4,52 

4,42 

4  32 

4,22 

4,12 

4,02 

3,92 

3,82 

3,72 

3,62 

3,62 

3,42 

3,32 

3,22 

3.12 

3,02 

2,91 

7750 

4,38 

4,28 

4,18 

4,09 

8,99 

3,89 

3,79 

3,70 

3,60 

3,50 

3,41 

3,31 

3,21 

3,11 

3,02 

2,92 

2,82 

7500 

4,24 

4,14 

4,05 

3,96 

3,86 

3,77 

3.67 

3,58 

3,4'.» 

3,39 

3,30 

3,20 

3,11 

3,01 

2,92 

2,83 

2.73 

7250 

:  4,10 

4,01 

3,92 

3,83 

8  74 

3,64 

3,55 

3,46 

3,37 

3  28 

3,19 

3,10 

3.01 

2  92 

2,82 

2  73 

2.61 

7000 

8,96 

3,87 

3,78 

3,69 

3,60 

3,62 

3,43 

3,34 

3  25 

3,16 

3,08 

2,99 

2,90 

2,81 

2  72 

2.64 

2,56 

6750 

3  82 

3,73 

3,66 

3,56 

3,48 

3  39 

3,31 

3,22 

3,14 

3,05 

2,97 

2,88 

2,80 

2  71 

263 

2,54 

2  46 

*)T- 

6500 

3.67 

3  59 

3  51 

3,43 

3,35 

3,26 

3  18 

3,10 

3.02 

294 

2,86 

2,77 

2,69 

2  61 

2.53 

2,45 

2  37 

6250 

3,53 

3,45 

338 

3,30 

3,22 

3,14 

3,06 

298 

2,90 

2  83 

i 

2,75 

2,67 

* 

2.59 

2.51 

2.43 

236 

2  2* 

6000 

3,39 

8  32 

3  24 

3,17 

3,09 

3,02 

2,94 

2,87 

2  79 

2,71 

2,64 

2,56 

2,49 

2,41 

2  34 

2,26 

2,19 

5750 

3,25 

8,18 

3,10 

3,03 

2.96 

2,89 

2,82 

2  74 

2.67 

2  60 
• 

2,53 

2,45 

2,88 

2  81 

•'24 

2  IT 

•>09 

5500 

3,11 

3,04 

2,97 

2,1)0 

2,83 

2,76 

2,69 

2,63 

2.56 

2,49 

2,42 

2,35 

2,28 

2  21 

2  14 
■ 

2  07 

2,00 

8<  xx) 

4  24 

4  14 

4,06 

3,96 

3,86 

3  77 

3,67 

3,58 

3,49 

3,39 

3,30 

3,20 

3,11 

3,01 

2,92 

2,83 

2  73 

7750 

:  4,10 

4,01 

3  92 

3,83 

3,74 

3,66 

3,56 

3,47 

3,37 

3,28 

3,19 

3,10 

3,01 

2  92 

2,83 

2  74 

2  64 

7500 

3  97 

:l  89 

8,*0 

3,71 

3  (,"2 

3,53 

3,44 

3,36 

3,27 

3,18 

3,09 

3,00 

2,91 

2  83 

2  14 

2,65 

2,56 

7250 

3,84 

3,76 

3^67 

3,59 

3,50 

* 

3,12 

3,83 

3,25 

3J6 

3^07 

2,99 

2,90 

2,82 

2.73 

2.65 

2,4« 

7000 

3,71 

3.63 

3,54 

3,46 

3,38 

3,30 

3.21 

3,13 

3,05 

2,97 

2.88 

2,80 

2,72 

2,64 

2,55 

2.47 

2.3H 

6750 

368 

3,60 

3,42 

3,34 

3,26 

3,18 

3,10 

3,02 

2,94 

2,86 

2,78 

2,70 

2,62 

2,54 

2,46 

H9 

2,31 

6500 

3  44 

3,37 

3,29 

3  21 

3,14 

3,06 

2,98 

2  91 

2  83 

2,75 

2.68 

2,60 

2,52 

2  45 

2,37 

2,30 

•2£2 

6250 

3  31 

3  24 

3,16 

3,0!) 

8,02 

2,94 

2  87 

280 

2  72 

°65 

2,58 

2,50 

2.43 

2  35 

2,28 

2  21 

2,13 

GOOO 

3,18 

3,11 

3,04 

2,97 

2,89 

2£2 

2,75 

2.68 

2.61 

2,47 

2,4(1 

2,33 

2.26 

2.19 

212 

• 

2.06 

• 

5750 

3,05 

2,98 

2.91 

2,84 

2,78 

2,71 

2.64 

2  57 

2,50 

2,44 

2,37 

2,30 

2,23 

2,17 

2  10 

2,03 

1  96 

5500 

2  92 

r 

2,86 

2,79 

2  72 

2,66 

2,59 

2,53 

•>  46 

2,40 

2,33 

2,27 

2,20 

2,14 

2,07 

2,01 

1,M 

1.8Ü 

5250 

2  78 

2  72 

2,66 

2,60 

2,58 

2.47 

2,4 1 

2  35 

2,29 

•>  2^> 

2,16 

2,10 

2,04 

1,98 

1,92 

1,85 

1  79 

5000 

2,65 

2,59 

2,53 

2  17 

2.41 

2.36 
> 

2  30 

2  24 

2,18 

2  12 

2.06 

2,00 

1,94 

1.88 

1  83 

1  77 

1  71 

8000 

3,96 

3,87 

3,7S 

3,69 

3,60 

3,52 

3,43 

3,34 

3,25 

3  16 

3,08 

2,99 

2.W 

2,81 

2  72 

2,64 

2,55 

7760 

8,83 

3.75 

3,66 

3,58 

3,49 

3,41 

3,32 

3,24 

3,15 

3,07 

2,98 

2,90 

2,81 

2  73 

2  74 

2,o6 

2  47 

7500 

8,71 

3,03 

3,54 

3,46 

3,38 

3,30 

3,21 

3.13 

3,05 

2,97 

2,88 

2,80 

2,72 

2,61 

2,55 

2,47 

2.39 

7250 

3,59 

3,51 

3,43 

3,35 

3,27 

3,19 

3  11 

>  *  * 

3,03 

2,96 

2  87 

> 

2,79 

2.71 

2,63 

2.55 
> 

2  47 

239 
>  * 

2,31 

7000 

3  46 

3,38 

3  31 

3,23 

3,16 

3,08 

3,00 

2,92 

2,84 

2  77 

2.69 

2,61 

2,54 

2,46 

2.38 

2.31 

2  23 

6750 

3,34 

3,26 

3,19 

3,12 

3,04 

2,97 

2.89 

2,82 

2,75 

2,67 

2,60 

2,52 

2,45 

2,37 

2,30 

2,23 

2.15 

G500 

3,21 

3,14 

3,07 

3,00 

2,98 

2,86 

2,78 

2,71 

2,64 

2.57 

2.50 

2,43 

2,36 

2,28 

2,21 

♦»,14 

2.07 

6250 

3,09 

3,02 

2,95 

2,89 

2.82 

2,75 

2.68 

2,61 

2.64 

2  47 

2.40 

2,34 

2.27 

220 

2,13 

2,06 

1,99 

6000 

2  97 

2,90 

2.83 

2  77 

2,70 

2,64 

2,57 

5,50 

2.44 

2  37 
> 

2,81 

2,24 

2,f7 

2  11 

2,04 

1,98 

1,91 

6750 

2,84 

2,78 

2  72 

2,65 

2,59 

2,53 

2,46 

•MO 

2,34 

2  28 
****** 

2.21 

2,15 

2,09 

2,02 

1,96 

1  90 

1  8S 

5500 

2,72 

2,66 

2,60 

2,54 

2,48 

2  42 

2,36 

2,30 

223 

2  17 

2,11 

2,05 

1,99 

1,93 

1  87 

1,81 

1  75 
, 

5260 

2,60 

2,54 

2,48 

2,42 

2  37 

2,31 

2  25 

2.19 

2,13 

208 

2,02 

1,96 

1.90 

1  85 

1,79 

1  "3 
..... 

1  67 

5000 

2  47 

2  42 

2  36 

2  31 

2,25 

2.20 
> 

2,14 

2,09 

2,03 

1.98 

1,92 

1,87 

1,81 

1,76 

1*70 

1  65 

1  59 

4750 

2  35 

2,30 

2  24 

2  19 

2,14 

2,09 

2  03 

1,98 

1  93 

1,88 

1,83 

1,77 

1.72 

1,67 

1  62 

1  56 

.  .."V 

1,51 

4500 

2,22 

2  17 

212 

2,07 

2,03 

1,98 

1,93 

1,88 

1,83 

1,78 

1.73 

1,68 

1,63 

1,58 

1,53 

1,48 

1,43 

7600 

3,44 

3  87 

329 

8,21 

3.14 

3,06 

2,98 

2.91 
* 

283 

2,75 

2,68 

2,60 

2,52 

2,45 

2  37 

2,29 

2,22 

7250 

3.33 

3,25 

3,18 

3,11 

3,03 

2.96 

2,88 

2,81 

2  74 

2.66 

2.59 

2,61 

2.44 

2  37 

229 

2,22 

2  14 

7000 

3  21 

3.14 

3,07 

8,00 

2,98 

2,86 

2,78 

2  71 

2,64 

2,57 

2.50 

2,43 

2,36 

2,28 

2  21 

2  14 

2  07 

6750 

3,10 

3,03 

2,96 

2,89 

282 

2  76 

2,69 

2,62 

2,55 

2,48 

2,41 

2,34 

2,27 

2,20 

2  14 

2,07 

2,00 

6500 

2,98 

2,92 

2,85 

2,78 

2.72 

2,65 

2,59 

2,62 

2,45 

2,39 

2,32 

2,25 

2,19 

2  12 

2,06 

1,99 

1  *)2 

6250 

2,87 

2  81 

2  74 

2,68 

2  62 

2  55 
* 

2  49 

2  42 

2,36 

2,30 

2.23 

2,17 

2.11 

2,04 

1,98 

1,91 

1  85 

6000 

2  75 

2  69 

2,63 

2.57 

2,51 

2.45 

2  39 

2,33 

2  26 

220 
• 

2,14 

2.08 

2,02 

1  96 

1,90 

1,84 

1  77 

5750 

2,54 

2,58 

2,52 

2,47 

2,41 

2,35 

2,29 

2.23 

2,17 

2,11 

2,05 

2,00 

1.94 

1,88 

1,82 

1,76 

1,70 

5500 

2,52 

2,47 

2,41 

2,36 

2,30 

2,24 

2,19 

2,13 

2,08 

2,02 

1,96 

1,91 

1.85 

1,80 

1,74 

1,68 

1.63 

5250 

2,41 

2,36 

2,30 

2,25 

2,20 

2,14 

2,09 

2,04 

1,98 

1,93 

1,88 

1,82 

1,77 

1,72 

1.66 

1.61 

1.65 

5000 

2,30 

2,24 

2,19 

2,14 

2,09 

2,04 

1.99 

1,94 

1,89 

1,84 

1,79 

1,73 

1,68 

1.63 

1,58 

1,63 

1.48 

4750 

2,18 

2,13 

2,0» 

2,04 

1,99 

1,94 

1,89 

1,8-1 

1,79 

1,75 

1,70 

1,65 

1,60 

1,55 

1,50 

1.46 

1,41 

4500 

2,07 

2,02 

1,97 

1,93 

1.88 

1,84 

1,79 

1,74 

1,70 

1,66 

1,61 

1,56 

1,51 

1.47 

1.42 

1,38 

1,33 

4250 

1,95 

1,91 

1,87 

1,82 

1,78 

1,74 

1,69 

1,65 

1,61 

1,66 

1,52 

1.48 

1,43 

1.39 

1.35 

1,30 

1,26 

4000 

1,84 

1,80 

1,75 

1,71 

1.67 

1,63 

1,69 

1,55 

1,51 

1,47 

1,43 

1,3» 

1,35 

1.31 

1,26 

1,22 

1.18 

8750 

1,72 

1,69 

1,66 

1,61 

1,57 

1,53 

1,49 

1,46 

1,42 

1,38 

1,34 

1,30 

1,26 

1,23 

1,19 

1,15 

1.11 

3500 

1,61 

1,57 

1,54 

1,50 

1,46 

1,43 

1,39 

1,36 

1,32 

1,29 

1,25 

1.21 

1.18 

1,14 

1,11 

1.07 

1,04 
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nach  Heizwert  und  Dampfpreis. 


Dampf  von 

100»  c 

aus  Wft»»cr  von  0° 

C. 

Ver- 

Wärmt 

dampfung«- 
Ziffer 

2^0 

2,i0 

2,00 

2,50 

2,30 



2,20 



2,10 

2,0« 

1,90 

l.st» 

1,70 

1,00 

1,50 

uiiHnutzii"z 

o  71 
-.'1 

2,61 

9  AI 

O  11 

2,21 

2,11 

Ct  AI 

2,01 

1,91 

1,81 

1,71 

1,61 

1,51 

10,05 

■.',72 

|  2,63 

'  2,53 

2,43 

2^4 

!  2,24 

•  2,14 

1  2,04 

1,95 

1,86 

1,75 

1,65 

1,66 

1,46 

9,73 

•.\64 

f  2,54 

,  2,45 

2,36 

2,26 

2,17 

2,07 

1,98 

1,88 

1,79 

1,70 

l,b0 

1,61 

1,41 

9,42 

0  AA 

9  4il 

2,87 

9  Ott 

9  lO 

9  11*1 

2,00 

1  1,91 

1,82 

1,78 

1,64 

1,56 

1,46 

1,37 

9,11 

i 

*,49 

9 

2,29 

9  Ott 

9  f>9 

1,93 

1,86 

1,76 

|  1,67 

1,58 

1,49 

1,41 

1,32 

8.79 

¥,.i4 

9  99 

2.20 

9  IQ 

9  A4 

1  «Vi 

1,87 

1,78 

1,70 

1,61 

1,53 

1,44 

1,36 

1,27 

8A8 

SU  >„ 

9  OTi 

2,12 

*,U4 

1,80 

1,71 

1,63 

1,55 

1,47 

1,39 

1,31 

1,22 

S,l*i 

9  19 

1  2,04 

1  .of> 

1  IIA 

1  U1 

1,4?1 

1,73 

1,65 

1,57 

1,49 

1.41 

1,33 

1,26 

1,18 

7,85 

9  1  1 
-,1  l 

1  ' 

9  AI 
1  *,IH 

1,96 

1  fil 

1    1  751 

1,66 

1  1,68 

1,51 

.  1,43 

1,36 

1,28 

1^1 

1,13 

7,54 

9  <  rO 

J  ,wA) 

|  1,88 

1     1  Hl 

1  71 

1,59 

1,52 

1,44 

i  1,37 

1,30 

1,23 

1,16 

1,08 

7,22 

i 

1  CiQ 

1. 

1  (17 

1,80 

1  7*1 

t  

1  AQ 

1,52 

1,46 

1,38 

1,31 

1,14 

1,17 

1,11 

,  1.04 

6S1 

1  * 

0  A4 
ä\04 

2,46 

9  'XC 

9  Oß 

I    9  17 

2,07 

1,98 

1,88 

1,79 

1,70 

1,60 

1,51 

1.41 

9,42 

9  aa 

*">  4ß 

2,37 

9  9ft 
J,4n 

9  IQ 

£,1J 

9  in 

2,01 

1,92 

1,82 

1,73 

1,64 

1,50 

1,46 

1,37 

9,12 

2,30 

9  19 

9  (W 

1,94 

1,85 

1,77 

1,68 

1,59 

1,50 

1,41 

1,32 

8,83 

2,39 

2,31 

2,22 

2,14 

2,05 

1,96 

1,88 

1,79 

1,71 

1,62 

1  K.A 
1  ,04 

1,45 

1,37 

1,28 

SM 

2,31 

2,22 

.1  1  A 

2,14 

2,06 

l,9tt 

1,90 

1,81 

1,73 

1,65 

1,0  ( 

1,48 

1,40 

1,32 

1,24 

8£4 

1 
1 

o  9a 

O  TA. 

2,1» 

2,07 

1  OO 

1,99 

1  91 

1  Ü'4 

1,76 

1,67 

1.69 

1,61 

1,43 

1,35 

1,27 

1,19 

7#S 

9  14 

1.9» 

1  Q1 

1  A4 

1  7ß 

1,68 

1,01 

1,53 

1,45 

1,38 

1,30 

1.22 

1,15  T,ßS 

V  f  IC 

1,91 

1  «1 
l,Ot 

1  77 
1,11 

lß9 

1,62 

1,65 

4    Ä  T 

1,47 

1,40 

1,32 

1,2» 

1,18 

1,10 

7,36 

1  Oö 

1  Ol 
1,31 

1  QA 

1,84 

1  77 
1,4  « 

1  CO 

1  C9 

1,00 

1,48 

1,41 

1,27 

1,2U 

1  1U 

l.lo 

1,06 

7,06 

i  on 

i  .  JV 

1  ,oO 

1,76 

1  *J9 

1  AC 
J  ,1)0 

1,49 

1,42 

l,O0 

1,29 

1,22 

1,15 

1,0» 

1,02 

6,77 

IUI 

1,81 

1  7A. 
1,10 

1,68 

l,öt> 

I  49 

1,43 

1,36 

1,30 

1,23 

1,17 

1,10 

1,04 

0,97 

6,48 

1,<3 

1  £7 

1",61 

1  Kr. 

1,00 

1,4» 

1  49 
1,*J 

1,36 

1,30 

1,24 

1   1  T 

1,17 

1,11 

1,06 

■  v  iu\ 

i)t\rJ 

0,83 

6,18 

1,60 

1.0J 

1,53 

1  AI 

1,47 

1  il 

__ 

1  flA 
i  ,0-J 

1,30 

1,24 

1,18 

1,12 

1,06 

1,00 

0,94 

0,88 

6,89 

L  

-',46 

O  •!? 

2,29 

9  11 

2,11 

9  rvo 

1,93 

1,86 

1,76 

l,b7 

1,58 

1,49 

1,41 

1,32 

8,79 

o  an 

2,22 

Ol« 

O  i\A 

1  9C 

1,87 

1,79 

1,70 

1,62 

1,53 

1,45 

1,36 

1,28 

1% 

2,22 

2,14 

o  n«^ 
AW) 

1  on 

1,81 

1,73 

1,65 

1,57 

4  MU 

1,48 

1,40 

1,82 

1,24 

O  O'J 

*,1D 

2,07 

i  <j<i 

i  m 

1  UQ 
i,Oi> 

1,76 

1,67 

1,69 

1^1 

1,43 

1,35 

1,28 

1,20 

7<<7 

.Iii 
-,'0 

«i  flu 

2,00 

1  O") 

l 

1,ÖS> 

1  77 

1,69 

1,61 

1,46 

1,38 

1,31 

,  oo 

1.28 

1,16 

7,69 

2,08 

2,00 

1,93 

1,86 

1,78 

1.71 

1,68 

1,56 

1,48 

1,41 

1,34 

1,26 

1,19 

1,11 

7,42 

2,00 

1,9» 

1,86 

1,79 

1,71 

1,64 

1,57 

1,50 

1,43 

1,86 

1,29 

1,21 

1,14 

1,07 

7,14 

70 '„ 

l.y^ 

1  WA 

1,79 

1,I»0 

1  Att 

1,51 

1,44 

1,37 

1,31 

1424 

1,17 

1,10 

1,03 

6,87 

1  QA. 

1,71 

1  KQ. 
1,08 

T  A9 

1,02; 

1,45 

138 

1,32 

1,25 

1,19 

1,12 

1,05 

0,99 

»;,.m 

1,4  4 

1  "i 

i,(i 

1,64 

1  Ro 

1  JA 

1,39 

1,33 

1,26 

1,20 

1,14 

1,07 

1,01 

0,95 

6,32 

1,57 

1  AI 

1,45 

1  '4Q 

l,OJ 

1,33 

1,27 

1,21 

1,16 

1,09 

1,03 

0,97 

0,91 

6,04 

1  449 

1,0b 

1,50 

i  Art 

I,9o 

JtOO 

1,27 

1,21 

1,15 

1,10 

1,04 

0,98 

0,92 

0.87 

S,T. 

1  ,»>** 

1  AM 

1,43 

1  19 
1,9* 

1  9ß 

1,21 

1,10 

1,10 

1,04 

0,99 

0.93 

0,88 

0,82 

5,49 

1,41 

1,36 

1  9A 

1  94*1 

1,15 

1,09 

1,04 

0,94 

0/iy 

A  Ol 

0,84 

0,78 

5,22 

1.3« 

1  ,00 

1,28 

1  IQ 

1  14 

1,14 

1.09 

1,04 

0,99 

0,94 

0,89 

0.84 

0,79 

0.74 

O  t  4 

2,14 

2,0b 

1,99 

l,no 

1  7i* 
1,  49 

1,68 

1,61 

l,o3 

1,45 

1,38 

1,30 

1,22 

1,15 

7,65 

2,07 

o  Art 

1,92 

1,77 

1  7H 

1,63 

1,F>0 

1,48 

1,40 

1,38 

1,26 

1,18 

Ml 

7,40 

2/ 10  1 

1  ,yo 

1,86 

1,79 

1,(1 

1  CA 

1,67 

1,60 

1,43 

1,36 

1,29 

1,21 

1,14 

1,07 

7,14 

1  SIC 

1,86 

1,79 

l,Wi 
1,03 

1  Afl 

1,52 

1,45 

1,38 

1,81 

1,24 

1,17 

1,10 

1,03 

6,89 

1,8b 

1  7Q 
1,19 

1,72 

1  A9 
1,0* 

1,46 

-4  Ort 

1,39 

1,33 

1,26 

1,19 

1,13 

1,06 

1,00 

6,63 

1  TO 

1,(9 

1,66 

l,Oo 

1  47 
1,44 

1,40 

1,34 

1,28 

1,21 

1,15 

1,08 

1,02 

0,96  : 

6,38 

1,71 

1  ,6» 

1,59 

1  AQ 

1  AT 
1,4  ( 

1  J  1 

1,35 

1,29 

1,.2 

1,16 

1,10 

1.04 

0,98 

0,D2 

6,12 

1,64 

1,58 

1,53 

1,47 

1,41 

1,35 

1,29 

1.23 

1,17 

1,11 

1,06 

1,00 

0,94 

0,88 

5,87 

1.67  , 

1,51 

1,47 

1,40 

1.35 

1,39 

1,23 

1,18 

1,12 

1,07 

1,01 

0,95 

0,90 

0,84 

5.«  „ 

1.50 

1,45 

1.39 

1,34 

1,29 

1,23 

1,18 

1,13 

1,07 

1,02 

0,96  . 

0,91 

0,86 

0,80 

5,36 

1,43 

1,38 

1,33 

1^8 

1,22 

1,17 

1,12 

1,07 

1,02 

0,97 

0,92 

0,87 

0,H2 

0,77 

5,10 

1,3*; 

1.31 

1,26 

1,21 

1.16 

1,12 

1,07 

1,02 

0,97 

0,92 

0,87 

0,82 

0,78 

0,73 

4,85 

1,29 

1,24 

1,19 

1,15 

1,10 

1,06 

1.01 

0,96 

0,92 

0,87 

0,83  | 

0,78 

0,74 

0,69 

4,5» 

1.22 

1.17 

1,13 

1,09 

1,04 

1,00 

0,95 

0,91 

0,87 

0,82 

0,78 

0,74 

0.69 

0,65 

4,34 

1.14  I 

1.10 

1,06 

1,02 

0,98 

0,94 

0,90 

0,86 

0,82 

0,79 

0,73 

0,69 

0,66 

0,61  | 

4,08 

1,07 

1,03 

1,00 

0,96 

0,ft2 

0,88 

0,84 

0,80 

0,77 

0,73 

0,69 

0,65  ' 

0,61 

0,68  > 

3,83 

1,00  | 

0,96 

0,93 

0,89 

0.86 

0,82 

0.79 

0,76  | 

0.71 

0,68 

0.64  1 

0,61  1 

0,57 

0,54  1 

3.57 

2 
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Preis  für  100  kg  Brennstoff  (im  Kesselhaus) 


Hei*-  j  Dampf  preis  für  tOOO  kg  Dampf  von  «37  WE 


in  WS" 
III  d 



4  IM 
4,60 

4  Iii 

i  an 

1  -Hl 

4,10  4,00 

■)  im 
»,W> 

1  SM 

X  in 

1  ui 

3t  -Hl 

t  Kl 
0,1V 

•t  <MI 

*  Ml 

7000 

2  97 

2,90 

2,83 

2  77 

2,70 

2,64 

2,67 

2,50 

2,44 

2  37 

2,31 

2,24 

2  17 

2  11 

£.1  1 

2  04 

1,98 

1.91 

6750 

2,80 

2,73 

2  67 

2,61 

2.64 

2,48 

•2  42 

2  36 

2  29 

2,23 

2  16 

2  10 

1  97 

1  91 
i,fi 

1  M 

6500 

2.76 

2,69 

2  *3 

25 

2,51 

2,46 

2,39 

233 

2.26 

2  20 

2  14 

2  08 

202 

1.96 

1,90 

1,84 

1  77 

2,66 

2,59 

2,63 

2.47 

2.41 

2,36 

2,80 

2,24 

2,18 

2,12 

2,06 

2,00 

1  '*4 

1,88 

1,83 

1  71 
1,11 

6000 

2,64 

2,49 

2  43 

2,87 

2,32 

2,26 

2,20 

2,16 

209 

2,08 

1,98 

1  92 

1  86 

i,c*o 

1,81 

1  75 

.  i(7o 

1,61 

6750 

2  44 

2,38 

2  33 

2,22 

2,17 

2  11 

ä,l  1 

206 

2,01 

1,95 

1,90 

1  84 

1  79 

1,13 

1  78 

1,68 

<   1  63 

1  hl  , 

.r)ri(  10 

2.28 

2  23 

2,18 

2,12 

2pUf 

2  0° 

1  97 

1  92 

1,86 

1  81 

1,01 

1  76 

1,71 

1,66 

1  61 

1,U1 

1  55 

1  (i0 

5250 

2,23 

2,18 

2,\3 

2,08 

2,03 

1,98 

1,93 

1.88 

1,83 

1/78 

1,73 

1,68 

1^68 

1,58  ' 

1,58 

'  1,49 

1,41 

5000 

2,12 

2,07 

2,03 

1,98 

1.93 

1,88 

1,84 

1,79 

1,74 

1,70 

1,66 

1,60 

1,65 

1,51 

1,46 

1,41 

1,37 

4760 

2,01 

1,97 

1,92 

1,8S 

1,83 

1,79 

1.74 

1,70 

1,65 

1,61 

1,56 

1.52 

1,46 

1,43 

1,39 

1  1,34 

1,30 

4500 

1,91 

1.87 

1.82 

1,78 

1,74 

1,70 

1,65 

1,61 

1,57 

1.53 

1,48 

IM 

1,40 

1.36 

1,31 

•  1,27 

1,23 

4860 

1,80 

1,76 

1,72 

1,68 

1,64 

1,60 

1.66 

1,52 

1,48 

1,44 

1,40 

1,36 

* 

1,82 

1,28 

1,24 

,  1,20 

1.16 

4000  . 

1.70 

1,66 

1,62 

1,68 

1,55 

1.51 

1,47 

1,43 

1,39 

1,36 

1,32 

1,28 

1,24 

1,21 

1,17 

1,18 

1.09 

3760 

1,59 

1,55 

1,52 

1,48 

1,45 

1,41 

1,88 

1,34 

1,31 

1,27 

1,24 

1,20 

1.16 

1,13 

1,09 

1,06 

1,02 

* 

3600 

1,49 

1,45 

1,42 

1,39 

1,35 

1,32 

1,29 

1,26 

1,22 

1,19 

1,16 

1,12 

1,09 

1.06 

1,02 

0,99 

0.f6 

3250 

1,38 

1,35 

1,82 

1,29 

1,25 

1,22 

Ü9 

1,16 

1,13 

1,10 

1,07 

1,04 

1,01 

0,98 

0,95 

0,92 

0,89 

8000 

1,27 

1,26 

1,22 

1,19 

1,16 

_  — 

1,13 



1.10 

1,08 

1.05 

1,02 

0,99 

0,96 

0,98 

0.91 

0,88 

0,86 

0,82 
__ 

60tX) 

2  28 

2,23 

2,18 

2,12 

2,07 

2  02 

1,97 

1  92 

1  86 

1,81 

1,76 

1  71 

1,66 

1,61 

1,55 

160 

2,23 

2,18 

2  13 

208 

2,03 

1,98 

1  93 

1,88 

1  84 

1  79 

1  74 

1  69 

1,69 

1,54 

1  49 

1  44 
i,i* 

=S500 

•>  14 

2,09 

204 

2,00 

1,95 

1,90 

1  85 

1  81 

1  7« 

1,1" 

1,7! 

1.66 

1.62 

1.57 

1  51» 

1  47 

1,43 

1,38 

2,04 

1  99 

1,95 

1,90 

1,86 

1.81 

1  77 

1  72 

1,63 

1  63 

1,59 

1,61 

1  49 

1.45 

1  40 

1  Iß 

1  31 

uvw 

1  <u 

1  90 

1,86 

1  81 

1,77 

1,(3 

1  6S 

1  64 

1,60 

1  56 

1,51 

1  47 
■  ,1 1 

1,43 

1  "18 
l  ,-»o 

1  34 

1  10 

1  -'6 

4760 

1,85 

1,80 

1,76 

1,72 

1,68 

1,64 

1,60 

l,M 

1,52 

1,48 

1.44 

1,39 

1.35 

1,31 

1.27 

1,23 

1,19 

4600 

1,76 

1,71 

1,67 

1,63 

1,59 

1,56 

1,52 

1,48 

1,44 

1,40 

1.36 

1.32 

1,28 

1,24 

1,21 

1.17 

1,13 

4260 

1,66 

1,61 

1,58 

1,54 

1.50 

1,47 

1,43 

1,39 

1.36 

1,32 

1.28 

1,25 

1,21 

1,17 

1.14 

1,10 

1,06 

4000  : 

1,56 

1.52 

1,48 

1,45 

1,41 

1,38 

1,35 

1,31 

1,28 

1,24 

1,21 

1,17 

1,14 

1.10 

1,07 

1,04 

1,00 

3750 

1,46 

1,43 

1,39 

1,36 

1.33 

1,30 

1,26 

1,2.5 

1.20 

1,17 

1,18 

1,10 

1.07 

1,04 

1,00 

0,97 

0.94 

3500 

1.36 

1.33 

1,30 

1,27 

1,24 

1,21 

1,18 

1,15 

1,12 

1,0!» 

1,06 

1,03 

1.00 

0.97 

0,94 

0.91 

0,8* 

3250 

1,26 

1,23 

1,20 

1,18 

1,15 

1.12 

1,09 

1,06 

1,04 

1,01 

0,98 

0,95 

0,92 

0,90 

0,87 

0.84 

0,81 

3000 

1.17 

U4 

1,11 

1,09 

1,06 

1.04 

1.01 

0,98 

0,96 

0,93 

0,91 

0,88 

0,86 

0,88 

0,80 

0,78 

0.75 

2760 

1,07 

1,04 

1,02 

1,00 

0,97 

0,95 

0,92 

0,90 

0,88 

0,85 

0,83 

0,81 

0,78 

0,76 

0,73 

0.71 

0,69 

2500 

0,97 

0,95 

0,93 

0,91 

0,89 

0.86 

0,84 

0,82 

0,80 

0,78 

0.76 

0,73 

0,71 

0,69 
* 

0.67 

0.65 

0,63 

5000 

1,76 

1  72 

1,69 

1,66 

1,61 

1,57 

153 

1,49 

1,46 

1  41 

1,37 

1  33 

1  *) 

1  25 

1,22 

1,18 

1,14 

4750 

1  1  w 

1  68 

1  64 

1,60 

1  67 

1,68 

1,49 

1  46 

1  42 

1,38 

1.34 

1  31 

1  27 
i,^  i 

1,23 

1,19 

1,16 

1  l-> 
i.i— 

1,08 

4500 

1,59 

1  f,5 

1,62 

1,48 

1,46 

1,41 

1,38 

1,34 

1,31 

1  27 

1  21 
***** 

1,20 

1,16 

1,13 

1,09 

1  06 

1  02 

4250 

l)>0 

1,47 

1,44 

1,40 

1,37 

1.34 

i!so 

1,27 

1,24 

1,20 

1,17 

1,14 

1,10 

1.07 

1,04 

1,00 

o!97 

4000 

1,41 

1,38 

1,35 

1,32 

1,29 

1,26 

1,22 

1,19 

1,16 

1,13 

1,10 

1,07 

1,04 

1,00 

0,97 

0,94 

0.91 

3750 

1,32 

1,29 

1,26 

1,28 

1,21 

1,18 

1,16 

1,09 

1,06 

1,03 

1.00 

0,97 

0,94 

0,91 

0,88 

0,85 

3500 

1,24 

1,21 

1,18 

1,16 

1.13 

1,10 

1,07 

1,05 

1.02 

0,99 

0.96 

0,94 

0,91 

0,88 

0,85 

0,83 

0,80 

«250 

1,15 

1,12 

MO 

1.07 

1.05 

1,02 

0,99 

0.97 

0,94 

0.92 

0,89 

0,87 

0,84 

0,82 

0,79 

0,77 

0.74 

3000 

1,06 

1.03 

1,01 

0,99 

0,96 

0,94 

0  92 

0,89 

0,87 

0,85 

0,82 

0,80 

0,78 

0,76 

0,73 

0.71 

0,6K 

2750 

0,97 

0,95 

0.93 

0,91 

0,8» 

0,86 

0,84 

0,82 

0,80 

0,7« 

0,76 

0,73 

.0,71 

0.69 

0,67 

0,65 

0,63 

2500 

0,88 

0,86 

0,84 

0,82 

0,80 

0,78 

0,76 

0,74 

0,73 

0.71 

0,69 

0,67 

0,65 

0,63 

0,61 

0.69 

0,57 

2250 

0,80 

0.78 

0,76 

0,74 

0,73 

0,71 

0,69 

0,67 

0,66 

0,64 

0,62 

0,60 

0,58 

0.67 

0,65 

0,53 

0,51 

2000 

0,71 

0,69 

0,68 

0,66 

0.64 

0,68 

0,61 

0,60 

0,58 

0,57 

0,55 

0,53 

1 

0,52 

0.50 

0,49 

0,47 

0,46 

preis  zu  M.  3,30  und  die  Warmeausnütioung  der  neue  Kohle  einen  Heizwert  von  5250 — 550  WE  haben 

Kohle  zu  65°/0.  Nun  wird  ihm  eine  audere  Kohle  und  dafs  er  eine  Wärmeausnutzung  von  65  bis  70% 

zum  Preise  von  M.  1,S5  für  100  kg  angeboten.  Mit  erreichen  mufs.  — 
Hilfe  der  Zahlentafel  kann  er  alsdann  feststellen, 

dafs  er  unter  Beibehaltung  seines  seitherigen  Dampf-  Die  deutschen  Aktienbrauereien  im  Jahre 

preises  (M.  3,30}  mindestens  eine  5,fi  fache  Ver-  1906/07. 

duinpfung  mit  der  neuen   Kohle  erzielen  mufs.  Las  soeben  erschienene  Wolfsche  Jahrbuch  für 

Aufserdem  kann  er  aus  der  Tafel  ersehen,  dafs  die  die  deutschen  AkSienbrauereien  und  Aktienmal /- 
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nach  Heizwert  und  Dampfpreis. 


(Dampf  von 

100  ''  C 

im«  Wasfcr  von  0° 

V.) 

-  -  -  - 





■  r--- 

>  l  ru ;i in  p* 

=— — B— — 

2,80 

1  ä,7» 

2,80 

,  2wO 

i 

,  2,4« 

2,S©  j  2,2© 

1  2,10 

  - 

|  2,00 

1,W 

l  i^o 

1,70 

l.«0 

1,54» 

■ 

1.85 

1.78 

1,71 

1,65 

1.58 

1.52  1,45 

I 

1,38 



1  1,32 

1,25 

1,19 

1,12 

1,05 

0,99 

6,59 

! 

1.78 

1.72 

1,65 

1,59 

1.53 

1  Afi 

1,34 

,  1.27 

1.21 

1.14 

1,08 

1,02 

0,95 

6J6 

i 

1,71 

1,65 

1,59 

1,53 

1,47 

l  II 

1.29 

1,22 

1,16 

1,10 

1,04 

0,98 

0,92 

6,12 

1.65 

1,59 

1.53 

1,47 

1,41 

1     1  *tf\ 
I  HJ 

1.24 

1.18 

1,12 

1,06 

,  i.oo 

0,94 

0,88 

5,89 

1/« 

1,53 

1.47 

1.41 

1,36 

1.30 

1,24 

1,19 

1,13 

1,07 

1,02 

0,96 

0,90 

0.85 

5,65 

1,52 

1.46 

1.41 

1,36 

1,30 

.  1.25 

!  1.19 

1.14 

1,08 

1,03 

0.98 

0,92 

0,87 

0,81 

5,42 

!  1.45 

1,40 

1,35 

1,30 

1,24 

1,19 

'  1  14 

1 

1,01 

0.98 

0,93 

0,88 

0,83 

0,78 

5,18 

;  i,39 

1,34 

1,29 

1,34 

1,10 

1,14 

1  1,09 

1,04 

0,99 

0.94 

0,89 

0,84 

0,79 

0,74 

4,95 

1.22 

1   1  H 

i.i.i 

1,08 

1,04 

0,99 

0,94 

0.89 

0,85 

0,80 

0,76 

0,71 

4.71 

60  % 

1.25 

1,21 

1,16 

1.12 

1,07 

1,03 

0,98 

0.94 

0,89 

0,85 

0,80 

0,76 

0,72 

0.67 

4,47 

1,19 

1,14 

1.10 

1,06 

1,02 

0,98 

0,93 

0,89 

0,85 

0,81 

0,76 

0,72 

0,68 

0,64 

4,24 

1,12 

1,08 

1.04 

1,00 

0,96 

0,92 

0,88 

0.84 

0,80 

0,76 

0,72 

0,68 

0,64 

0,60 

4.00 

1,06 

1,02 

0,9« 

0.94 

0.90 

0,87 

0,83 

0,79 

0,7» 

0,72 

0,68 

0,64 

0,60 

0,57 

3,77 

■ 

0.99 

0.95 

0,92 

0.8« 

0,8'> 

0,81 

0,77 

0,74 

0,71 

0,67 

0.63 

0,60 

0,56 

0,58 

3,53 

0,92 

0,89 

0,86 

0,83 

0,79 

0,76 

0,73 

0,69 

0,66 

0,63 

0,59 

0,56 

0,63 

0,50 

3.30 

0,86 

0,88 

0,80 

0,77 

0,73 

0,70 

0,67 

0,64 

0,61 

0,58 

0,55 

0,52 

0,49 

0,45 

3,0f 

0,79 

_  . 

0,76 

0,74 

0,71 

0,68 

0.65 

t>,62 

0,69 

0,67 

0,54 

0,51 

0,48 

0,45 

0,42 

2,83 

1,45 

1,40 

1,35 

1,30 



1,24 

1  14 

J  r  1 

1.09 

1.04 

0.98 

0,93 

0,88 

0,83 

0.78 

5,  IS 

1,89 

1,34 

1,29 

1,24 

1,19 

1  14 

1.04 

0,99 

0,94 

0,89 

0,84 

0,79 

0,74 

4.96 

1,33 

1,28 

1,24 

1,19 

1,14 

1.09 

1,05 

1,00 

0,95 

O.HO 

0,86 

0,81 

0,76 

0,71 

4,75 

1,27 

1  22 

1.18 

1,13 

1,09 

1,04 

1,00 

0,95 

0,91 

0,86 

0,82 

0,77 

0,73 

0,68 

4.53 

Ml 

1,17 

1,12 

1,08 

1,04 

0,99 

0,95 

0,91 

0,86 

0.82 

0,78 

0,73 

0,69 

0,65 

4,12 

1,15 

1,11 

0,07 

0,0.1 

0,98 

0,94 

0,90 

0,86 

0.82 

0,78 

0,74 

0.70 

0,66 

0.62 

4,10 

1  09 

I  (Vi 

1,01 

1)  4? 
'v" 

n  94 
u,tw 

» 

0,86 

0,82 

0,78 

0,74 

0,70 

0,66 

0,62 

0,58 

3,m 

1,03 

0,99 

0,96 

0,92 

0,88 

0,84 

0,81 

0,77 

0.73 

0,70 

0,66 

0,62 

0,59 

0,65 

3,97 

►P-F  Q 

0.97 

0,93 

0,90 

0.86 

0,83 

0,79 

0,76 

0,72 

0.69 

0,66 

0,62 

0,69 

0,55 

0,62 

3,45 

0,91 

0,87 

0,84 

0,81 

0,78 

0,75 

0,71 

0,68 

0,65 

0.62 

0,58 

0,55 

0,59 

0,49 

3,U 

0,85 

0,82 

0.79 

0,76 

0,72 

0,69 

0,66 

0,63 

0,60 

0,57 

0,64 

0,51 

0,48 

0,45 

3,02 

1  0,78 

0,76 

0,73 

0.70 

0.67 

0,64 

0,62 

0.69 

0,56 

0,53 

0,50 

0,48 

0,46 

0,42 

2,81 

0,73 

0,70 

0,67 

0.65  ; 

0,62 

0,60 

0,67  , 

0,54 

0,52 

0,49 

0,47 

0,44 

0,41 

0,3» 

2.59 

0.66 

0,64 

0,62 

0,59 

0,57 

0,55 

0,62 

0.50 

0,47 

0,45 

0,43 

0,40 

0,38 

0,36 

2,17 

0,60 

.-=  — 

0,58 

0,56 

0.54  | 

0,52 

0,50 

0,48 

0,45 

0,43 

 ^. 

0,41 

0,39 

0,37 

0,35 

0.32 

..  1 

1,10 

1,06 

1,02 

0,98 

0,94 

0.90 

0,86 

0,82 

0,78 

0,74 

0,71 

0,67 

0,63 

0,59 

1,04 

1,01 

0,97 

<',93 

0,90 

0  86 

0  82 

0,78 

0,75 

0,71 

0,67 

0,63 

0,60 

0,56 

3,73 

0,99 

0,95 

0,92 

0,88 

0,85 

0,81 

0,78 

0,74 

0,71 

0,67 

0.68 

0,60 

0,56 

0,63 

3,53 

0,94 

0,90 

0,87 

0.84 

0,80 

0,77 

0,73 

0,70 

0,67 

0,68 

0,60 

0,67 

0.53 

0.50  | 

3,34 

0,88 

0.85 

0,82 

0,79 

0,76 

0,72 

0,69 

0,66 

0.63 

0,60 

0,67 

0,63 

0,50 

0,47  | 

3,14 

0,82 

0,79 

0,76 

0,74 

0,71 

0,68 

0,65 

0,62 

0,59 

0,66 

0,53 

0,50 

0,47 

0,44  , 

2fl4 

0,77 

0,74 

0,72 

0,6t» 

0,66 

0,68 

0,61 

0,58 

0,55 

0,52 

0,50 

0,47 

0,44 

0,41  i 

2,75 

50 

0,71 

0,69 

0.66 

0,64 

0,61 

0,59 

0,56 

0,54 

0.51 

0,48 

0,46 

0,43 

0,41 

0,38 

2,55 

0,66 

0,63 

0.61 

0,69 

0.56 

0,54 

0,52 

0,49 

0,47 

0,46 

0,42 

0,40 

0,38 

0,36 

0,60 

0,68 

0,56 

0,54 

0,62 

0,50 

0,48 

0,45 

0.18 

0.41 

0.39  I 

0,37 

0,86 

0,32 

0,55 

0,53 

0,51 

0,49 

0,47 

0.45 

0,43 

0.41 

0,39 

0,37 

0,36 

0,83 

0,81 

0,25) 

lßd 

0,50 

0,48 

0,46 

0,44 

0,42 

0,41 

0,39 

0,37 

0,35 

0,34 

0.32 

0,80 

0,28  : 

0,27 

1,77 

0.44 

0,42 

0,41 

0,39 

0,38 

0,86 

0,35 

0,83 

0,31 

0,30 

0,28 

0,27 

0,25 

0,24 

1,57 

Tabrikeu  weist  auf  die  ungünstigen  wirtschaftlichen 
Allgemeinverhältnisse  im  vergangenen  Geschäfts- 
jahre 1906/07,  wie  vor  allem  auf  die  Preissteige- 
rung der  wichtigsten  Rohmaterialien  hin.  Dazu 
gesellte  sich  für  die  Brauindustrie  insbesondere 
eine  empfindliche  steuerliche  Mehrbelastung, 
indem  das  neue  Brausteuergesetz  vom  3.  Juni  1906 
erstmalig  voll  zur  Geltung  kam.  Ferner  wurde  der 


Bierkonsum  durch  die  höchst  ungünstige 
Witterung  empfindlich  geschädigt,  so  dafs  die 
von  den  Brauereieu  zum  Teil  eingeführte  Kr- 
höhung  des  Bierpreises  nicht  annähernd  aus- 
reichte, um  die  Ausfälle  und  die  Mehrausgaben  zu 
decken.  Über  die  Brauereigesellschaften  im  ein- 
zelnen macht  der  Bericht  weiterhin  folgende  An- 
gaben: 
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Die  Zahl  der  deutschen  Aktienbrauereien  ist 
von  489  auf  502  gestiegen;  20  Gesellschaften  sind 
neu  hinzugetreten  und  7  ausgeschieden.  Der  A  b- 
satz  erhöhte  sich  von  30,84  Mill.  hl  um  0,71  Mill.  hl 
auf  31,55  Mill.  hl  und  hat  somit,  da  die  neuen 
Gesellschaften  661 151  hl  verkauften,  bei  den  ialten 
um  53511  hl  oder  0,17%  zugenommen.  202  Braue- 
reien erreichten  einen  höheren  Verkauf,  191  blieben 
gegen  das  Vorjahr  zurück  und  109,  darunter  die  20 
neuen,  beharrten  auf  der  letztjnhrigen  Höhe. 

Der  Rohge  w  i  n  u  verminderte  sich  von  M.  3,45 
um  M.  0,21  auf  M.  3,24  pro  hl.  151  Gesellschaften 
überschritten  den  vorjährigen  Rohgewinn  und  326 
blieben  dahinter  zurück,  wogegen  25  auf  der  letzt- 
jährigen  Höhe  blieben.  Allein  17  Gesellschaften 
mit  einem  Absatz  von  274509  hl  erlitten  einen 
Betriebsverlust  von  M.  312621  oder  M.  1,14 
pro  hl. 

Der  Reingewinn  fiel  von  10,85%  um  1,09% 
auf  9,76%  des  Aktienkapitals.  Einen  höheren  Rein- 
gewinn verzeichnen  169  Brauereien,  während  304 
das  Vorjahr  nicht  erreichten  und  29  den  gleichen 
Ertrag  wie  im  Vorjahr  aufweisen.  37  Brauereien 
mit  M.  20301405  Aktienkapital  beklagten  einen 
Verlust  von  M.  2  145  563  oder  10,56%  des  Aktien- 
kapitals. 

Die  Dividende  verschlechterte  sich  von  7,75% 
um  0.52%  auf  7,23%.  47  Gesellschaften  verteilten 
eine  höhere  Dividende,  142  eine  niedrigere  und  313 
blieben  auf  der  vorjährigen  Höhe.  91  Brauereien 
(gegen  84  im  Vorjahre)  mit  einem  Aktienkapital 
von  63,90  Mill.  M.,  gleich  11,21%  des  gesamten 
Aktienkapitals  (gegen  55,42  Mill.  M.  oder  9,71%  im 
Vorjahre)  konnten  keine  Dividende  bezahlen. 

Über  die  Ergebnisse  in  der  bayerischen  Brau- 
industrie enthält  der  Bericht  eine  besondere  Über- 
sicht. Zu  den  52  vorjährigen  Aktienbrauereien  des 
Königreiches  Bayern,  aussehliefslieh  der  Pfalz,  sind 
die  Aktie nbrauorei  Mindelheim  und  die 
Bayerische  Löwenbrauerei  Franz  Stock- 
bauer Passau  neu  hinzugekommen,  während  die 
Aktienbrauerei  zum  Bayerischen  Löwen 
vorm.  A.  Mathäser  infolge  der  Fusion  mit  dem 
Löwenbräu  München  ausgetreten  ist;  es  bestehen 
somit  53  Betriebe.  Bei  erhöhtem  Absatz  haben  sie 
den  Roh-  und  Reingewinn  des  Vorjahres  nicht  er- 
reicht, haben  dagegen  den  Dividendenertrag  des 
Vorjahres  etwas  überschritten.  Im  einzelnen  sind 
folgende  Daten  von  Interesse: 

Das  Aktienkapital  der  53  bayerischen  Aktien- 
brauereien ist  von  M.  89  508000  oder  M.  20,47  pro  hl 
um  M.  2  200000  auf  M.  91  708000  oder  M.  19,28 
pro  hl  erhöht  worden.  Die  Schulden  stiegen  von 
M.  125  288  127  oder  M.  28.66  pro  hl  um  M.  13  739939 


auf  M.  139  028  066  oder  M.  29,23  pro  hl.  Die 
flüssigen  Betriebsmittel  erhöhten  sich  von 
M.  98 910838  oder  M.  22,62  pro  hl  um  M.  778270 
auf  M.  99  689  108  oder  M.  20,96  pro  hl.  Der  Feh  1- 
betrag  an  einem  reinen  Betriebsvermögen 
vergröfserte  sich  von  M.  26  377  289  um  M.  12961669 
auf  M.  39  338958.  9  Gesellschaften  arbeiten  mit 
einem  reinen  Betriebsvermögen  von  M.  10  187494. 
Die  Rücklagen  wuchsen  von  M.  36  143051  oder 
40,38%  des  Aktienkapitals  um  M.  923262  auf 
M.  37  066313  oder  40,41  %  des  Aktienkapitals  an. 

Der  Absatz  ist  von  4  37 1  803  hl  um  383  932  hl 
auf  4  755  735  hl  gestiegen  und  hat,  da  die  neuen 
Brauereien  59000  hl  absetzten,  bei  den  alten  Ge- 
sellschaften um  324  932  hl  oder  7.43  %  zugenommen. 

Der  Rohgewinn  vermehrte  sich  von  M.  16 172557 
oder  M.  3,4k  pro  hl  um  M.  399  708  auf  M.  16  572265 
oder  M.  3.4X  pro  hl  und  verminderte  sich  im  Ver- 
hältnis zum  Absatz  um  0,20  pro  hl.  Die  Ab- 
schreibungen auf  die  Anlagewerte  ver- 
größerten sich  von  M.  4  723  806  oder  2,94%  der- 
selben um  M.  452  879  auf  M.  5  176  685  oder  2,87  %. 
Auf  Außenstände  usw.  wurden  M.  648  874  abge- 
schrieben. 

Der  Reingewinn  verminderte  sich  von 
M.  11  073  554  oder  12,37%  um  M.  326  848  oder 
0,66%  auf  M.  10  74t»  706  oder  11,71  %  des  Aktien- 
kapitals.   Die  Dividende  stieg  von  M.  7  095  740 


oder  7.92  %  um  M.   206  870  oder  0,04 


auf 


M.  7  302  610  oder  7,96%.  6  Brauereien  mit  einem 
Aktienkapital  von  M.  7  097  000  konnten  keine 
Dividende  verteilen. 

Der  Zugang  zu  den  Rücklagen  vom  Rein- 
gewinn verminderte  sich  von  M.  1  966  627  oder 
17,75%  desselben  um  M.  195  526  auf  M.  1771  101 
oder  16,48  %  des  Reingewinns.  Die  Gewinn- 
anteile fielen  von  M.  868  869  oder  7,84%  des 
Reingewinns  um  M.  11  403  auf  M.  857  466  oder 
7,97  %  des  Reingewinns. 

Die  An  läge  werte  wurden  von  M.  1 64  052  333 
oder  M.  37,52  pro  hl  um  M.  16  217  558  auf 
M.  180  269  891  oder  M.  37,90  pro  hl  erweitert. 

Die  gesamte  Kapitalanlage  vermehrte 
sich  von  M.  262  963  171  oder  M.  60,14  pro  hl  um 
M.  16995  828  auf  M.  279  958  999  oder  M.  58,88 
pro  hl. 

Die  Zahl  der  Aktienbrauereien  der  bayeri- 
schen Rheinpfalz  verminderte  sich  infolge  Aus- 
tritts der  Vor,  Auweiler  Tal  <fc  Brüst  leschen 
Brauerei  und  der  Zweibrücker  Exportbrauerei 
vorm.  J.  Nohl  auf  17  Betriebe.  Bei  fast  gleichem 
Absatz  haben  sie  den  Roh  und  Reingewinn  des 
Vorjahres  überholt,  waren  aber  nicht  in  der  Lage, 
die  gleiche  Dividende  wie  im  Vorjahre  zu  verteilen. 
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Das  Aktienkapital  der  17  Pfälzer  Aktien- 
brauereien verminderte  sich  von  M.  18  304  COO  oder 
M.  18,61  pro  hl  um  M.  354000  auf  M.  17  950000 
oder  M.  18,39  pro  hl.  Die  Schulden  vermehrten 
sich  von  M.  22  370558  oder  M.  22,75  pro  hl  um 
M.  70  024  auf  M.  2246  582  oder  M.  23  pro  hl.  Die 
flüssigen  Betriebsmittel  vergröfserten  sich 
von  M.  17  620  362  oder  M.  17,91  pro  hl  um 
M.  1  666  613  auf  M.  19  286  975  oder  M.  19,76 
pro  hl.  Der  Fehlbetrag  an  einem  reinen  Be- 
triebsvermögen hat  sich  von  M.  4  750  196  um 
M.  1590  589  auf  M.  3  159  697  vormindert.  Kur 
fünf  Brauereien  verfügen  über  ein  reines  Betriebs- 
vermögen von  M.  3  790  875.  Die  Rücklagen 
vermehrten  sich  von  M.  4  094  904  oder  22,37  %  des 
Aktienkapitals  um  M.  435  125  auf  M.  4  530  029 
oder  25,23  %  des  Aktienkapitals. 

Der  Absatz  fiel  von  983  384  hl  um  7599  hl 
oder  0,77  %  auf  975  785  hl. 

Der  Rohgewiun  vermehrte  sich  von  M.  2  780 142 
oder  M.  2,82  pro  hl  um  M.  33  430  oder  M.  0,06 
pro  hl  auf  M.  2  813  572  oder  M.  2,88  pro  hl.  Die 
Die  Abschreibungen  auf  die  Anlagewerte 
verringerten  sich  von  M.  1  695  853  oder  5,93  %  um 
M.  519  640  auf  M.  1  176  213  oder  4,34%  der  An- 
lagen. Auf  Aufsenstände  etc.  wurden  M.  40  679 
abgeschrieben. 

Der  Reingewinn  erhöhte  sich  von  M.  948  372 
oder  5,18  °/0  des  Aktienkapitals  um  M.  648  308  oder 
3,71  %  auf  M.  1  596  680  oder  8,89%.  Die  Di  vi- 
den  de  verminderte  sich  von  M.  975  500  oder 
5,32  %  um  M.  45  500  oder  0,14  %  auf  M.  930000 
oder  5,18  %.  Drei  Gesellschaften  mit  einem  Aktien- 
kapital von  M.  2  700000  konnten  keine  Dividende 
bezahlen. 

Der  Zugang  zu  den  Rücklagen  vom  Rein- 
gewinn vermehrte  sich  von  M.  338  186  oder  35,66  % 
derselben  um  M.  5252  auf  M.  343  438  oder  21,51  % 
des  Reingewinns.  Die  Gewinnanteile  stiegen 
von  M.  184  606  oder  19,46%  des  Reingewinns  um 
M.  6352  auf  M.  190  958  oder  11,96%  des  Rein- 
gewinns. 

Die  Anlagewerte  verringerten  sich  von 
M.  28  559  249  oder  M.  29,04  pro  hl  um  M.  1  471  564 
auf  M.  27  087  685  oder  M.  27,76  pro  hl.  Die 
gesamte  Kapitalanlage  erweiterte  sich  von 
M.  46  179  611  oder  M.  46,95  pro  hl  um  M.  195  049 
auf  M.  46  374  660  oder  M.  47,52  hl. 

(Aus  den  Münch.  Neuesten  Nachr.) 


Aus  der  wissenschaftlichen  Literatur. 

!  Ober  die  sensibilisierende  Wirkung  fluoreszierender  Stoffe 
auf  Hefe  und  Hefepreissaft.  Von  M.  Kurzmann  und 
Fr.  I/o  eher.') 

Fluoreszierende  Stoffe  in  zerstreutem  Tageslicht  ver- 
mögen das  Gärungsvermögen  der  Hefe  aufzuheben  und 
bei  stärkerer  Einwirkung  die  Hefe  zu  töten.  Die 
Hefe  verhält  sich  jedoch  den  einzelnen  fluorsezierenden 
Stoffen  gegenüber  auswählend,  ähnlich  wie  die  Spalt- 
und  Fadenpilze,  insbesondere  das  auf  Paramäcien  in 
zerstreutem  Tageslicht  und  ultraviolettfreiem  Bogenlicht 
sehr  stark  sensibilisierende  dichloranthracendisulfonsaure 
Natron  war  bei  Hefe  ohne  erhebliche  Wirkung.  Bei 
Acetondauerhefe  und  noch  mehr  bei  Hefeprefssaft  (freie 
Zymase)  riefen  hingegen  alle  untersuchten  fluoreszieren- 
den Stoffe,  insbesondere  auch  Dichloranthracendisulfon- 
säure  eine  Btarke  Abnahme,  teilweise  eine  vollständige 
und  dauernde  Aufhebung  des  Gärungs Vermögens  her- 
vor. Das  Verhalten  dieses  »intracellulären  Enzyme  ist 
also  sehr  ähnlich  jenem  der  bisher  untersuchten  extra- 
cellulären  Enzyme.  Das  selektive  Verhalten  der  leben- 
den Zelle  dürfte  iu  dem  Umstände  seinen  Grund  haben, 
dafs  einzehie  fluoreszierende  Stoffe,  z.  B.  das  Dichlor- 
anthracensulfat,  durch  die  äufsere  Zellwand  nur  in  so 
geringer  Menge  zu  dringen  vermögen,  dafs  eine  Wirkung 
wenigstens  bei  den  in  diesen  Versuchen  angewandten 
Lichtquellen  nicht  bemerkbar  war. 

über  das  Co-Enzym  des  Hefepreissaftes.  Von  Ed.  Buch- 
ner und  Fr.  Klatte.2) 

Die  Verff.  machten  die  überraschende  Beobachtung, 
dafs  Hefeprefssaft,  welcher  auf  Zuckerzusatz  seine  Gär- 
|  Wirkung  bei  22«  ausgeübt  hat  und  dabei  nach  vier- 
tägigem Gärungsverlaufe  in  der  gewöhnlichen  Weise 
schließlich  gärungsunwirksam  geworden  ist,  durch  Zu- 
fügen von  Kochsaft,  der  selbst  keine  Gärwirkung  be- 
sitzt, regeneriert  werden  kann,  infolgedessen  die  Kohlen- 
dioxydentwicklung  nunmehr  von  neuem  beginnt  Der 
Hefeprefssaft  kann  also  unter  Umständen  ohne  Wir- 
'  kung  auf  Zucker  sein,  trotzdem  Zymase  vorhanden  ist, 
;  nändich  dann,  wenn  Mangel  an  Co-Enzym  herrscht. 
|  Endlich  erforschten  die  Verff.,  auf  welche  Umstände  das 
.  Verschwinden  des  Co-Enzyms  aus  dem  Prefssaft  zurück- 
zuführen ist.  Es  müssen  dafür  die  eigenen  Enzyme  des 
i  Prefssaftes  verantwortlich  gemacht  werden ,  und  zwar 
scheinen  hauptsächlich  Enzyme  aus  der  Gruppe  der 
Lip&sen  daran  Schuld  zu  tragen.     Somit  nimmt  die 
Wahrscheinlichkeit  zu,  dafs  das  wirksame  Agens  des 
Kochsaftes  aus  vereeifbaren  organischen  Phosphorsäure- 
verbindungen,  etwa  gewissen  Phosphorsäureestern  besteht. 
Nachdem  nunmehr  sicher  festgestellt  ist,  dafs  das  wirk- 
same Prinzip  des  Kochsaftes  zwar  im  Gegensatz  zu  eigent- 
licher Zymase  kochfest  und  dialysabel,  aber  wie  jene 
durch  Enzyme  des  Prefssaftes  zerstörbar,  und  dafs  seine 

l)  Biochem.  Zeitechr.  1908,  Bd.  8,  47;  Chemiker  Ztg., 
Repert.  1908,  8.  225. 

*■;  Biochem.  Zeitschr  1908,  Bd.  8,  620;  Chemiker- Ztg., 
Repert  1908,  S.  288. 
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Gegenwart  für  dio  Gärwirkung  unentbehrlich  ist,  dürfte 
gegen  die  vorläufige  Bezeichnung  desselben  als  Co-En- 
zym  nicht«  mehr  einzuwenden  sein.  —  I. 

Die  Bakterienflora  in  Bierpressionen.  Von  Fritz  U  i  1 1.1) 
Verf.  hat  in  grufsen  und  kleinen,  gutgehenden  und 
weniger  besuchten  Wirtschaften  von  Bern  die  Rückstände 
(Morast)  in  dem  Steigrohr  und  aus  dem  Schlauch  von 
Bierpressionen  untersucht  Die  grötste  Anzahl  der  Wirt- 
schaften besitzt  keine  Kellerleituug,  so  dols  das  Bier 
nur  durch  ein  kurzes,  leicht  zu  reinigendes  Steigrohr 
geleitet  wird.  Zur  Probenahme  bediente  er  sich  eines 
langgestielten  Platinlöffels,  um  recht  tief  in  die  Steig- 
rohre und  Schläuche  eindringen  zu  können.  Dabei  legte 
er  Wert  darauf,  an  die  gebogene  Stelle  des  Rohres  zu 
gelangen,  weil  hier  das  Reinigen  mehr  Schwierigkeiten 
verursacht. 

Untersucht  wurden  50  Proben.  Im  ganzen  wurden 
aus  diesen  75  Bakterienarten  isoliert.  Davon  entfielen 
auf  35  Steigrohre  50  und  auf  15  Schläuche  25  Mikro- 
organismen. 

Es  wurde  gefunden:  Sacch.  cerevisiae  in  13  Proben, 
MicrococouB  luteus  in  12,  Bacterium  coli  in  9,  Bacillus 
subtilis  in  8,  Staphylococcus  albus  in  5,  Proteus  vul- 
garis in  4,  Bacterium  acidi  lactici  in  5,  Podiococcus  cere- 
visiae Lindner  in  3,  Strcptothrix  albidonava  in  3,  Asper 
gillus  clavatus,  Staphylococcus  citreus,  Schimmelpilz 
mit  rotem  Farbstoff,  Bacterium  fluorescens  liquefaciens, 
Oidium  lactis,  Sarcina  flava,  diphtherieähnliche  Bazillen, 
5  im  Text  beschriebene  Bazillen  je  in  1,  und  ein  im 
Text  beschriebener  Bazillus  in  2  Proben. 

Sichtbarer  Morast  wurde  in  8  Fällen  angetroffen. 
AusdenmitMorastbehaftetenSteigrohrenundSchläucheti 
wurden  als  vorherrschende  Mikroorganismen  Hefen  in 
verhältnismäfsig  grober  Zahl  isoliert.  Es  entfielen  auf 
42  morastfreie  UnterBUchungsobjekto  55  Bakterienarten, 
mithin  auf  1  Untersuchungsobjekt  1,3  Bakterienarten, 
und  auf  8  morastbaltige  Untersuchungsobjekte  20  Bak- 
terienarten, also  auf  1  Untersuchungsobjekt  2,5  Bak- 
terienarten. 

Aus  Steigrohren  und  Schläuchen  im  Keller  wurden 
achtmal  Proben  entnommen.  Es  liefe  sich  hier  eine 
gewisse  Regelmäfsigkeit  beobachten,  indem  als  vor- 
herrschende Bakterien  im  Sommer  Bacterium  coli  und 
das  ihm  naheverwandte  Bacterium  acidi  lactici,  im 
Winter  Micrococcus  luteus  angetroffen  wurden.  Die 
Bakterien  hatten  keine  schwerpathogene  Erscheinungen 
hervorgerufen.  Der  gröfste  Teil  blieb  ohne  jeglichen 
störenden  Einflufs  auf  das  Bier.  H.  Will. 

über  Zuckerbildung  und  andere  Fermentationen  in  der 
Hefe.  LI.  Mitteilung.  Von  E.  Salkowski.1) 
Die  vom  Verfasser  gefundene  Linksdrehung  der 
Filtrate  autolysierter  Hefe  hängt  von  dem  Gebalt  der- 
selben an  Lcucin  und  nicht,  wie  Verfasser  ursprünglich 
angenommen  hat,   vom   linksdrehendem  Zucker  ab. 

')  Zeiuchr.  physiol.  Chem.  64,  398;  Chem.  Zentralbl. 
908,  Bd.  1,  1309. 

l)  Diasertation  Bern  1906.  Aas  dem  Institut  zur  Er- 
forschung der  Infektionekrankheiten.  Direkt.  Prof.  Tavel. 


Fruktose  ist  in  der  Autolysenflüssigkeit  nicht  vorhanden, 
i  hingegen  konnte  d-Glucose,  Hefegummi,  ein  dextrin- 
artiger Körper,  Pentosen,  Purinbasen,  Tyrosin,  Lysin, 
i  Leucin,  Pepton,  Bernsteinsäure  darin  nachgewiesen  wer- 
den. Bei  der  Bildung  von  Bemsteinsäure  ist  die  Ent- 
,  stehung  aus  Eiweifs  durch  autolytische  Vorgänge,  etwa 
!  aus  Arginin  durch  Oxydation,  in  Betracht  zu  ziehen. 

Die  Identifizierung  des  Zuckers  als  d-Glukose  geschah 
!  mittels  der  Diphenylhydrazinverbindung.     Aus  1  kg 
Hefe  stammende,  filtrierte  Autolysenflüssigkeit  wurde 
I  im  Vakuum  auf  ca.  1  1  eingeengt,  mit  dem  mehrfachen 
Volumen  95proz.  Alkohol  versetzt,  daa  alkoholische 
i  Filtrat  verdunstet,  der  Vorgang  wiederholt,  das  Filtrat 
i  zum  dünnen  Syrup  verdunstet,  mit  einer  Lösung  von 
1  Mercurisulfat  in  5proz.  Schwefelsäure  gefällt  und  zu 
I  dem  Gemisch  soviel  Alkohol  hinzugefügt,  dafs  kein  merk- 
licher Niederschlag  mehr  entstand.    Das  Filtrat  davon 
wurde  von  Alkohol,  Quecksilber  und  Schwefelsäure  be- 
freit, die  klare  Flüssigkeit  auf  ca.  58  cem  konzentriert, 
dann  ca.  4  Vs  g  Diphenylhydrazin  in  50  cem  Alkohol 
gelöst,  hinzugefügt,  die  Mischung  auf  dem  Wasserbad 
zum  Syrup  verdunstet.    Die  so  gewonnenen  Kristalle 
haben  die  Zusammensetzung  und  Eigenschaften  des 
d-Glukosediphenylhydrozons.  —1. 

I  Schutzverband  der  Brauereien  der  Norddeut- 
schen ßraasteuergeineinscbaft  und  verwandter 
(ieworbe. 

Es  besteht,  wie  wir  aus  Anfragen  ersehen,  Unklar- 
heit darüber,  ob  die  Besitzer  oder  Pächter  von  Braue- 
reien, Mälzereien,  Gastwirtschaften,  Gersten- und  Hopfen- 
i  Handlungen,  Maschinen-  etc.  Fabriken  usw.,  deren  Firma 
bereits  Mitglied  des  Schutzverbandes  ist,  auch  noch  als 
Einzelperson  (§  3  II.  der  Satzung)  die  Mitgliedschaft 
erwerben  können.  Dem  steht,  wie  wir  hierdurch  mit- 
teilen, nichts  im  Wege;  der  Reitritt  ist  im  Gegenteil 
sehr  erwünscht  Je  mehr  Mitglieder  der  Schutzverband 
zählt,  desto  besser  wird  er  seine  Aufgabe  im  Dienste 
aller  an  der  Herstellung  und  an  dem  Vertriebe  von  Bier 
interessierten  Kreise  erfüllen  können. 

Namens  des  Vorstandes: 
Kiel  Berlin,  SW.  11,  D.Juli  1908. 

Dr.  Schifferer,  L  Vorsitzender. 


Patente, 

welche  auf  das  Brauwesen  Bezug  haben. 
Gebrauchsmuster. 

324384.  Hans  G 1 1  o  w  y  in  Berlin.  —  Flaachenwaschmaachine, 
gekennzeichnet  durch  vier  nebenaneinander  rotierende 
Innenbflreten,  unterhalb  der  abwechselnd  je  eine  Antriebe- 
rulle und  eine  Aufttenreinigongabärate  derart  angeordnet 
sind,  dafs  sie  unmittelbar  auf  den  im  Antriebegehauf >• 
gelagerten  Wellen  befestigt  sind.  —  30  9  07.  —  6. 17986. 

324680.  Arno  Gante  in  Berlin.  —  Einweichapparat  für 
Flaschen  etc.  gekennzeichnet  durch  eine  in  einem  KehiUU-r 
sich  drehende  Trommel  von  abgestumpfter  Kegel  form. 
-  16  11. 07.  -  G.  18211. 
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324630.  Fa.  Jo«eph  Mehr  er  in  Halingen,  Württ.  —  Bier- 
füllapparat mit  gemeinschaftlichem  Antrieb  von  Bier-  and 
Luftpumpe,  mit  Vorgelege  für  Trausmiseionsbetrieb  und 
zwei  durch  Verbindungszugstange  verbundenen  Bier- 
pumpen. —  28/9.07.  —  M.  26172. 

324  697.  Max  Wolf  und  Albert  V  o  1 1  in  Lörsch.  —  Absperr- 
end ReinigungBbahn  fflr  Bierdruckleitungen,  dessen 
Kücken  neben  dem  Querkanal  mit  einem  Längskanal  ver- 
sehen ist,  der  die  geschlossene  Hauptleitung  mit  einer 
Seitenleitung  verbindet.  -  18  11. 07.  —  W.  23561. 

324814.  Arthnr  Nixon  in  Manchester ;  Vertr. :  Otto  Hoesen 
Pat.-Anw.  in  Berlin  W.  8.  —  Zapflocbbuchse  aus  Metall 
für  Kaiser  odgl.  mit  durch  Flansch  gehaltenem  nach- 
giebigen Futter.  —  26/10. 07.  —  N.  7185, 

3-26  233.  Deutsche  Siphon-Fabrik  Iloffmann,  Schwarz 
&  Co.  in  Berlin.  —  Verschlufsanordnuug  für  Pasteurisier- 
fässer  n.  dgl.  Gefäfse.  -  25/11  07.  -  D.  13  466. 

326  683.  L.  A.  Riedinger  Maschinen  und  Brome 
waren-Fabnk  Akt.  Ges.  in  Augsburg.  —  Auf- 
locker-  und  Austrebervoirichtung  mit  auf  einer  Welle 
angeordneten  beliebig  zueinander  einstellbaren  Auf- 
lockortuossern  und  Austreberschaufeln.  —  12,12  07.  — 
R.  20460. 

327084.  Unionwerke  A.-G.  Fabriken  für  Brauerei- 
Ei  n  rieh  tu  n  ge  n  ,  vorm.  Heinrich  Stockheim, 
vorm.  Otto  Fromme,  vorm.  Heinrich  Uehrke 
&  Comp,  in  Mannheim.  —  Garbottich -Abseiapparat 
mit  durch  Zwischenwand  geteiltem  SiebeinsaU.  —  17/1207. 

—  U.  2543. 

327065.  Richard  Kn  öl  In  er  in  Magdeburg.  —  Mit  gegen- 
einander geneigt  liegenden  Gleitbahnen  fflr  die  Flaschen- 
behälter  versehener  Einweichbottich.  — 16/12 07.  —  K 32 972. 

327170.  Karl  Nagel  in  Köln-Bayental.  —  Vorrichtung  »um 
Reinigen  von  Bierleitungen.  —  11/5  07.  —  N.  6862. 

327642.  Dr.  Willy  LazaruB  in  Kiel.  —  Qnecksllberspund- 
vorrichtnng  mit  unterem  Glastrichter,  dessen  Spitze  nach 
unten  gesogen  ist,  und  oberem  mit  Rücklauf  versehenem 
Ulastrichter,  dessen  Spitze  nach  oben  gezogen  und  dann 
wieder  abwärts  gebogen  ist  —  16/11  07.  —  L.  18541. 

327221.  Max  Laubach  in  Köln-Ehrenfeld.  —  Flaschenfflll- 
hahn  für  Bier  u.  dgl.  dessen  den  Flaschenkopf  umgreifende 
Gabel  am  Hahnkörper  einerseits  federnd,  anderseits  am 
hinteren  Ende  gelenkig  verschiebbar  gelagert  ist  und 
sich  allen  verschieden  hohen  Flascbenkörpern  anpafst 

—  17/12  07.  —  L.  18706. 

327405.  L.  Vogler,  elektrotechnische  Werkstatte, 
in  Kamenz.  —  An  Flaschenspülmaschinen  eine  Ein- 
richtung zum  Drehen  der  Flaschen.  —  14/1007.  —  V  6037. 

327  546.  Friedrich  Raub  jr.  in  Offenburg  i.  B.  —  Kontrollappa- 
rat zur  Angabe  von  Undichtigkeiten  in  Gasleitungen  der 
Abfüllapparate,  -  23/12  07.  -  20607. 

327700.    Rai  mann  A  Cie.  in  St.  Georgen  b.  Freiburg  i.  B. 

—  Lagerfafs  -  Zapflochbüchse  mit  getrennt  befestigtem, 
innerem  Ventildeckel verschlufs.  —  21/1207.  —  R.  20499. 

328030.  Wilhelm  Coblitz  in  Berlin.  —  Kühlschiff  ersatz 
(Sterilisator).  —  3/12  07.  —  C.  6101. 

328  039.    Jakob  Friedrich  Kollmar  in  Marburg.  —  Lauter- 

vorrichtung für  Brauereien  —  9/12  07.  K.  32925. 
328 173.  Albert  II  e  1 1  w  i  g  in  Belchatow,  Rufst.  (Vertr.  A.  Loll 
u.  A.  Vogt  in  Berlin).  —  Vorrichtung  für  Lauterbottiehe 
zum  beschleunigten  Auflockern,  Auslaugon  und  ununter- 
brochenen Filtrieren  von  extraktbaltigen  Stoffen.  — 
16/10  07.  —  H.  34940. 

328  364.  Karl  Jakob  Borgloh  in  Detmold.  —  Stechhahn 
für  Bierfässer,  bei  welchem  die  Verbindung  des  Ilahn- 
körpers  mit  dem  Fafsspunde  mittels  Schraubengewindes 
bewirkt  ist  —  6/10  06.  -  B.  32315. 

328540.  Paul  Oskar  8chädler  in  Tuchorze,  Kr.  Bomst.  - 
Bewegungsvorrichtung  mit  Federantrieb  für  Brennerei- 
und  Brauerei-Kuhlbottiche.  -  21/13  07  -  Sch.  27386. 

328912.  Filter-  und  Brautechnische  Maschinen 
fabrik  A.-G.  vorm.  L.  A.  Enzinger  in  Berlin.  — 
Fsmuiellateme,  insbesondere  für  Vorschneidzwecke.  — 
17/4  07.  -  F.  15468. 


Neue  Erfindungen. 

Pastenriaierapparat  für  in  Flaschen  befindliche  Getränke,  be- 
sonders Bier,  in  welchem  die  Flaschen  mittels  einer  Transpnrt- 
Yorri('htBn£  in  Ziekzackform  durch  Zellen  gefihrt  werden. 
Theodor  Martinson  in  Kristiania. 
D.  R.  P.  Nr.  190132. 

Pasteurisierapparat  für  in  Flaschen  befindliche  Getränke, 
besonders  Bier,  in  welchem  die  Flaschen  mittels  einer  Trans- 
'  portrichtung  in  Ziekzackform  durch  die  von  kammartig  in- 
einandergreifenden Wände  gebildeten  Zellen  eines  Wasser- 
bade« mit  Zonen  verschiedener  Temperatur  geführt  werden, 
dadurch  gekennzeichnet,  dafs  in  diesen  Zonen  ein  der  Tem- 


Flg.  9». 


peratur  entsprechender  Druck  dadurch  erhalten  wird,  dafs 
das  Bad  in  den  auf-  und  abgebenden  Zügen  eines  röhren- 
förmigen Kanals  zwischen  Luftsäulen  eingeschlossen  ist,  der- 
art,  das  sich  die  Druckhöhen  der  Wassersäulen  vom  Eingangs- 
und Ausgangspunkt  der  Flaschen  bis  zur  Mitte  des  Apparates 
(Punkt  der  höchsten  Temperatur)  addieren,  und  zwar  unter 
Vermittlung  der  Luftsäulen  als  Oberführungsglied  zwischen 
dem  unteren  Wasserspiegel  der  nächsten  Wassersäule. 

Flaschenpasteorisierapparat. 
Anders  Andersen  Pindstofte  in  Frederiksberg b.  Kopenhagen. 
D.  R.  P.  Nr.  190133.  —  Zusatz  zu  D.  R  P.  Nr.  179587. 

1.  Abänderung  des  durch  D.  R.  P.  Nr.  179587  geschütz- 
ten Flaschen pasteurisierapparates,  dadurch  gekennzeichnet, 
,  dafs  an  Stelle  der  auf  den  Wagenkörben  angebrachten  End- 
!  wände,  flache,  oben  und  unten  offene  Röhren  oder  Rahmen 
zwischen  je  zwei  Wagenkörben  und  rechtwinkelig  zu  den 
Seitenwänden  des  Waaserbades  angebracht  sind,  deren  Breite 
dem  Abstand  der  Seitenwände  der  betreffenden  Abteilung 
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des  Wasaerbades  entspricht  und  deren  eine  Querwand  (9) 
vom  Boden  des  Wasserbades  bis  etwas  unterhalb  der  Ober- 
kante des  Wagenkorbes,  deren  andere  (A)  von  etwas  über 
der  Oberfläche  des  Wasserbades  bis  zum  Boden  des  Wagen- 
korbes reicht,  so  dafs  das  Wasser  gezwungen  wird,  sich  von 
unten  aufwärts  zwischen  den  Wagenkörben  und  von  oben 
abwärts  zwischen  den  in  die  Körbe  eingesetzten  Flaschen 
hindnrehzubewegen. 
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Verband  ehemaliger  Weihenstephaner  der  Brauerabteilnng  in  Weihenstephan. 


Stelle  n  ver  an  der  linken: 
Raguar  Borgströni  (10O4/O;>),  jetzt  Boras, 
Schweden. 

Peter  Falk  (11)03/04),  jetzt  Betriehskontrolleur 
im  böhmischen  Brauhaus-Berlin. 

Hati9  Baerwirth  (1904/Of>),  jetzt  Braumeister 
des  herzogl.  Hofbrnuhauses  Karl  Wolters  &  Co.  in 
Braunschweig. 

Gottfried  von  der  Weppen  (1904/Oä),  jetzt 
Betriebskontrolleur  der  deutschen  Bierbrauerei  in 


Pichelsd 


Erhard  Schul  er  (IDOf^OT),  jetzt  Betriebskon- 
trolleur, Weihenstephau. 

Ludwig  Jungleib  (HK)-J,OH),  jetzt  Oberbrauer 
der  Akt.- Brauerei  Bayreuth. 

Eingetreten  in  den  Verband:  Paul  Reinecke 
(190f>,W)  Prakt.  Laboratorium  Schifferer-Kiel. 

Ausgetreten  aus  dem  Verband :  Eugen  Strunz 
(1882/83)  technischer  Direktor  und  Braumeister  des 
bürgerlichen  Brauhauses  Hannover. 


Unterfertigter  gibt  sich  die  Ehre,  seine  lieben  A.  H.  A.  H.  und  werten  Verkehrsgäste  zu  der 
am  Mittwoch  den  29.  Jlrfi  abends  8  Uhr  c.  t.  im  Kneiplokal  stattfindenden 

Semester-Schlufsknelpe  >> 

und  zu  dem  am  30.  Juli  abends  8  Uhr  beginnenden 

Schlafs -Kellerfest  b*- 

mit  Tanz 


im  »Lindenkeller«  geziemend  einzuladen. 


Akademischer  Brauerbund  Weihenstephan. 


I.  A 


aalfeld. 


DeutNchcr  Hniumolutür-  und  Mal/nn'i»t«r.Huii(l. 


Tief  betrübt  geben  wir 
langjähriges,  verehrtes  Mitglied 


Mitgliedern  Kenntnis,  dafs  uns  in  der  Frühe  de*  heutigen  Tages 


Herr  ADOLF  HERRMANN, 

ehem.  Braumeister  in  Leipzlg-Oetsch, 

itn  Alter  von  öl  Jahren  plötzlich  und  unerwartet  durcli  den  Tod  entrissen  wurde. 

Als  er  am  H.  September  vorigen  Jahres  das  Jubiläum  seiner  26  jährigen  Tätigkeit  als  Braumeister  in  der 
Brauerei  F.  A.  Ulrich  beging  und  damit  zugleich  in  den  wohlverdienten  Ruhestand  übertrat,  schien  die  Hoffnung 
berechtigt,  dafs  er  nach  seinen»  arbeitsreichen  Lcl>cn  in  seinem  schönen,  von  ihm  selbst  geschaffenen  Heim  noch 
eine  Reihe  von  Jahren  im  Kreise  «einer  lieben  Familie  verbringen  würde. 

Diese  Hoffnung  hat  sich  nicht  erfüllt;  die  Vorsehuni;  hatte  es  anders  beschlossen,  sio  hat  gar  bald  seinem 
Leben  das  Ziel  geseilt. 

Wir  verlieren  in  dem  F.ntschlafenen  ein  anhängliches  Mitglied,  das  für  unsere  Bestrebungen  stets  mit 
warmem  Interesse  und  groter  Treue  eingetreten  ist. 

Durch  Lauterkeit  und  Schlichtheit  im  Charakter  erwarb  er  sich  allgemeines  Vertrauen  und  HocbschAtsattg. 
Vielen  wurde  er  durch  seine  ehrliche,  offene  Kollegialität  ein  wahrer  Freund. 

Möge  dieser  Hebe  Kollege  eine  sanfte  Ruhe  finden,  sein  Andenken  wird  bei  uns  in  Ehren  bleiben. 


Leipzig,  den  14.  Juli  190H. 


Dor  Vorstaud:  Fr.  Reinhanl!. 


Für  die  Redaktion  verantwortlich:  Dr.  C.  Bleisch  in  Weihenstephan  b.  Freising.  —  Druck  von  R.  Oldenboor*  in  München 
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Zeitschrift 

for 

das  gesamte  Brauwesen 

Rejrründet  »od  Hofrat  Dr.  O.  Untner  »n 
Hern'isgegeten  tod  der 

o.  Kgl-  Akftdemle  für  Land- 

wUeenschattllchen  8t*Uon    nnd    wlrtachaft  und  Br»uerel  In 
in  München  Weinenateph*n 
unter  Redaküon  von  C. 


Organ  de.»  fi+j*r**ch*n  Br»u»rbunina.  du  Vorrto«  UOnchMwr  Rr»u«r*l«n, 
•m  Tartuta  »bmatUjrar  Welbeaeupaaaer  tat  InunlMlni.  aea 


Verla»  toi  R, 


tu  Mi 


Di«  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS  BESAMTE  BRAUWESEN 

erechelnt  In  Jährlich  M  Nummern. 

Alto  Zunehrlften,  welche  den  redaktionellen  Teil  der  Zeitiebrlll  aneebeo, 
i*n  tu  richten  an  die 
REDAKTION  DER  ZEITSCHRIFT  FOB  DA«  URS  AMTE  BRAUWESEN, 
Dr.  C.  Blelach,  Welbenilephtn-Kieleln*;. 

Alle  Zuechrlften  In  Ineeret- Angelegenheiten  sind  in  richten  en  die 
VHRLAUSHUCHHANDLUSO  R.  OLDENBOL'RO  In  München. 

Die  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS  GESAMTE  BRAUWESEN 

kenn  durch  den  Buchhandel  mm  rrelee  Ton  M.  IC.  —  rar  den  Jahrgang  be- 
logen werden;  Prell  für  Öeterrelch  Ongern  M.  18.—,  für  du  Amlend  M.2».- 
bei  direktem  Bezug  vom  Verl*«. 

ANZKKIKN  fttr  die  ZelUchrlrt  fOr  dee  gesamte  Brauweeeo  werden  »on 
der  VerlagsbaD'ilune  und  sämtlichen  Annoncen  F.ipedlUonen  mm  PreUe 
ton  20  Jf.  (Stellengesuche  10  Hf.)  für  die  dre!|ce"i'»llc  ne  I'eUtielle  oder  Ihren 
Kaum  angenommen.    He;  YVindcrhulnngnu  wird  „tu  entsprechender  Raball 


K.  V.  ordentliche 


Inhalt. 

Wl»M>a»rhaftllrkr  Station  flr  Brenerrl  In 

Mitgliederversammlung  1tM*8,    H-  Mi- 
stlrkr-  ■■■  Katraktfehelt  der  (J  ernte  In  Ihrea  Beilehlltgre  tnei  Meli» 

extrakl.   Mitlelluug  »im  dein  Rvtrlobalabnralorluiu  der  S|«t«i)l>raurrul 

In  München.    Von  Albert  Krichard    C.  315. 
fhrrfraaeaekKahr  aad  AuafiikrTcrgatane;  für  Blrr  In  BeatM-krn  Rclrkr. 

Raadaebai  fer  Meaat  Jaal.   \"mi  Vi  <>.  Wrngl  el  ti    H.  3T>1 
*»»  der  «ltern>rkanilrhea  Llteratar.  S.  S.v.. 
Xeae  ürflmlangra.  8.  355 

Terhaadekrm.  Welheaalenbaaerd.  Braurraktellaag  tnWelkeaatepkau.  H  Söfi. 


WLssensfliaftlirbf  Station  fiir  Brauern  in  Miiiiflien.  E.  V. 


Ordentlidie  Mitgliederversammlung  1908. 

Die  32.  ordentliche  Mitgliederversammlung  fin- 
det in  diesem  Jahre  ausnahmsweise  am  25.  und 
26.  September  statt,  damit  die  Teilnehmer  an  der 
Versammlung  die  schöne  »AusstellungMüncheu  1908c 

noch  besuchen  können.  ^  , 

Der  Vorstand. 


Stärke-  und  Extraktgehalt  der  Gerste  in 
ihren  Beziehungen  zum  Malzextrakt. 

Mitteilung  ans  dem  Betriebiilaboratorioni  »1er  Spatonbmaerei 
in  Manchen. 
Von  Albert  Belehard. 
Die  Ergebnisse  der  chemischen  Untersuchung 
im  Verein  mit  der  objektiven  physikalischen  Prüfung 


der  Gerate  sind  bekanntlich  für  sich  allein  noch 
nicht  ausreichend  zur  Feststellung  des  Gesamtwertes 
derselben,  da  in  der  Kette  der  Beweise  für  deren 
Qualität  noch  Glieder  fehlen ;  letztere  müssen  ergänzt 
werden  durch  die  auf  Erfahrung  gegründete  sub- 
jektive Beurteilung  durch  den  Praktiker.  Das  Zu- 
sammenwirken dieser  drei,  im  Grade  ihrer  Exaktheit 
und  Objektivität  sehr  verschieden  wertigen  Faktoren 
ermöglicht  den  Aufbau  eines  Urteils  über  den  Ge- 
samtwert einer  Gerste,  das  jedoch  gcmäfs  der  Art 
seines  Zustandekommens  einer  individuellen  Färbung 
nicht  entbehrt. 

Etwas  einfacher  und  objektiver  gestaltet  sich 
die  Beurteilung,  wenn  es  sich  nicht  um  den  Ge- 
samtwert einer  Gerste  handelt,  sondern  lediglich 
um  Feststellung  ihres  Gehaltes  au  Extraktbildnern, 
als  der  Grundlage  der  Ergiebigkeit,  unterBeiseite- 
lassuug  der  Frage  nach  der  Qualität,  d.h. 
der  chemischen  Zusammensetzung  des  Extraktes. 
Die  Gröfse  und  Schwere  der  Körner,  der  Protcin- 
gehalt,  bilden  hier  erfahrungsgemäfse,  doch  nicht 
stets  hinreichend  sichere,  der  Stärke-  und  Extrakt- 
gehalt direkte  und  verläfslichere  Anhaltspunkte, 
um  Schlüsse  auf  den  Gehalt  der  Gerste  an  Extrakt- 
hildnern  zu  ziehen,  und  bieten  daher  besonders 
letztgenannte  Untersuchungen  brauchbare  Stütz- 
punkte für  die  ungefähre  Feststellung  der  im  Brauerei- 
belriebe  zu  erwartenden  Malzextraktmenge.  Die 
quantitative  Feststellung  des  Extraktwertes  einer 
Gerste  sowie  die  uuf  Extrakt  und  Stärke  sich  grün- 
dende Beurteilung  derselben  hinsichtlich  ihrer  Er- 
giebigkeit in  einem  bestimmten  Betriebe  sind  das 
Gebiet,  auf  welchem  uusere  früheren  Untersuchungen 
sowie  auch  die  gegenwärtige  sich  bewegen.  Letz- 
teres ist  das  Gebiet  der  angewandten  Gersten- 
untersuchung im  engeren  Sinne,  ein  Feld,  dessen 
Bebauung  Sache  der  Betriebslaboratorion  ist,  die 
vor  allem  den  individuellen  Verhältnissen  eines 
einzelnen  Betriebes  oder  einer  bestimmten  Gruppe 
von  Betrieben  Rechnung  zu  tragen  haben. 

Die  Faktoren,  welche  auf  die  Ergiebigkeit  der 
Gerste  im  Botriebe,  aufser  deren  Gehalt  an  Extrakt- 
bildnern selbst,  noch  mit  von  EinHufs  sind  und  daher 
mit  in  Rechnung  gezogen  werden  müssen,  sind  der 
Malzungssch  wand,  der  Malztypus  und  die 
Ergiebigkeit  des  Malzes,  d.  h.  dessen  Fähig- 
keit, die  in  ihm  enthaltenen  Extraktbildner  mit 
gröfserer  oder  geringerer  Leichtigkeit  herzugeben. 
Die  Ergiebigkeit  des  Malzes  ist  abhängig  von  seiner 
Auflösung.  Mälzungsschwand  und  Ergiebigkeit  des 
Malzes  sind  teilweise  in  der  Zusammensetzung  der 
Gerste  schon  begründet,  lassen  sich  also  aus  der 
Gerstenuntersuchung  bis  zu  oinem  gewissen  Grade 
im  voraus  abschätzen.    Zum  gröfsten  Teil  jedoch 
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hängen  sie  unter  gewöhnlichen  Verhältnissen  von 
den  Einrichtungen  und  Arbeitsmethoden  der  betreffen 
den  Betriebe  ab,  liegen  dahorubseitsvon  dem 
Umfassungegebiet  der  zum  Zweck  objek- 
tiver Bonitierung  vorgenommenen  Ger- 
stenuntorsuch  u  ng. 

Will  man  sich  nicht  auf  dem  Umwege  der 
chemischen  und  physikalischen  Gerstenuntersuchung 
ein  Bild  von  der  vermutlichen  Gröfse  des  M  äl  zu  ngs- 
schwandes  und  der  Lüsungsfähigkeit  des 
Malzes  machen,  so  kann  mnn  don  geraden  Weg 
der  physiologisch  biologischen  Untersuchung,  d.  i.  der 
Probemälzimg  im  kleinen,  betreten.  Doch  ist  diese 
Probe  zeitraubend  und  pafst  daher  nicht  in  den 
Rahinen  der  anderen  Gerstenuntersuchungsmethoden 
hinein.  Abgesehen  davon  aber  müTsten  die  Resul- 
tate der  direkten  Probemälzung  im  kleinen  eben- 
falls dem  technischen  Bedürfnisse  individuell  ange- 
j»afst  werden,  sind  also  auch  nicht  ohne  weitere 
Korrektur  anwendbar;  dabei  erfährt  allerdings  der 
bis  zur  Anwendung  auf  den  Betrieb  zu  begehende 
Weg  eine  wesentliche  Abkürzung.  Mehrjährige  Be- 
obachtungen hatten  das  Ergebnis,  dafs  auch  bei 
grofser  Verschiedenheit  einzelner  Gerstenjahrgängo 
die  Arbeitsmethode  so  eingerichtet  werden  kann, 
dafs  trotzdem  der  Mälzungssch wand  in  engen  Grenzen 
konstant  bleibt.  Ähnlich  hat  man  auch  für  die  Er- 
giebigkeit eines  Malzes  an  der  Arbeitsweise  im  Be- 
triebe ein  Korrigens,  mittels  dessen  man  jene  in 
nicht  zu  weiten  Grenzen  halten  kann.  Aus  dem 
Extraktgehalte  eines  Malzes  im  Laboratorium  läfst 
sich  daher  für  einen  bekannten  Betrieb  ein  ziemlich 
zutreffender  Erfahrungsschlufs  auf  die  Ik'triobsaus- 
beute  ziehen.  Bei  der  Vorausberechnung  des  Würze- 
extraktpreises  aus  den  Angaben  der  Gerstenunter- 
suchung bedient  man  sich  zweckmälsig  und  mit 
hinreichender  Genauigkeit  dieser  Erfahrungszahlen, 
deren  Feststellung  auf  anderom  als  empirischem 
Wege  äufseren  und  inneren  Schwierigkeiten  begegnet. 
Die  objektiv  ermittelten  Angaben  über  die 
Menge  der  Extraktbildner  —  sei  es  Stärke- 
oder Gorstenextrakt  —  führen  somit  zur 
individuellen  Feststellung  dos  zu  erwar- 
tenden Malzextraktes  auf  Trockensubstanz  be- 
zogen; lotzteror  zur  erf ahrungsgemäfsen 
Betriebsausbeute  und  von  hier  aus  unter 
Hinzuziehung  des  üblichen  Mälzungs- 
schwandes  zur  Berechnung  des  Würze- 
extraktpreises. 

Wir  hüben  seit  einer  Reihe  von  Jahren  dieseu 
empirischen  Weg  mit  Erfolg  heschritten  und  es  für 
zweckmässig  befunden ,  dubei  von  den  Gersten- 
extruktbestimmungen  auszugehen.    Vor  etwa  f»  bis 


(>  Jahren  wurden  wir,  ähnlich  wie  es  auch  Mörz') 
erging,  dazu  gedrängt  durch  die  Erkenntnis,  dafs  die 
Resultate  der  damals  üblichen  Gerstenuntersuchung 
nur  auf  dem  Wege  einer  umständlichen  Kombination 
dazu  führen  könnton,  uns  den  zu  erwartenden  un- 
gefähren Extraktgehalt  des  Malzes,  also  die  Grund- 
lage für  die  Ergiebigkeitsberechnung,  anzuzeigen, 
und  auch  da  nur  in  relativen  Verhältnissen.  Die 
Vorausl>erechnungen  des  Würzeextraktpreises  litten 
unter  einer  Unsicherheit,  weil  bereits  der  Voraus- 
berechnung des  Malzextraktes  ein  zu  grofser 
Spielraum  gelassen  war.  Dieser  Spielraum  wurde 
durch  unsere  Extraktbesümmungen  auf  ein  weit 
geringeres  Mafs  herabgedrückt.  Bei  den  darauf  be- 
züglichen früheren  Veröffentlichungen  haben  wir 
demgemäfs  unter  Darlegung  unserer  Verhältnisse 
die  Gerstenextrnktbestimmungen  als  die  für  uns 
beste  Untersuchungsmethode  hingestellt,  ohne  dabei 
aus  dem  uns  durch  unsere  individuellen  Erfahrungen 
gezogenen  Rahmen  herauszutreten. 

Inzwischen  hat  die  damalige  Sachlage  eine  er; 
hebliche  Besserung  erfahren,  indem  Lintner-)  an 
Stelle  der  früheren  weniger  verläfslichen  Stärke- 
hestimmung  seine  pol ari metrische  einführte.  Es 
wurde  dadurch  ein  Moment  geschaffen,  das  uns  den 
Hauptextraktbildner,  die  Stärke,  mit  Schnelligkeit 
und  Sicherheit  bestimmon  läfst.  Auf  exakter  wissen- 
schaftlicher Grundlage  fufsend,  bildet  diese  Methode 
nunmehr  eine  Hauptstütze  der  objektiven  Geraten 
Untersuchung  und  -beurteilung.  Um  sie  für  Betriebs- 
zwecke  zu  verwerten,  mufs  man  zu  dem,  auf  Gersten- 
trokensubstanz  bezogenen  Störkewert  einen,  aus 
den  Erfahrungen  des  betreffenden  Betriebes  zu  ge 
Winnenden  Wert  addieren,  wodurch  man  die  Zahl 
für  Malzextrakt  erhält.  Aus  deu  nachfolgenden  Bei- 
spielen wird  sich  ergebon,  dafs  dieser  zu  addierendo 
Wert  in  unsorem  Betriebe  im  Laufe  zweier  Jahre 
für  Malz  des  bayerischen  Typus  ermittelt  wurde  und 
sich  zwischen  13,5  und  14  bewegt.  Die  dann  er- 
haltene Summe  stellt  den  ungefähren  Betrag  unseres 
Malzextraktes  dar  und  kann  somit  als  Grundlage 
für  weitere  Berechnungen  dienen.  Auf  andero  Vcr 
hältnisse  angewendet,  kann  bzw.  mufs  sich  dieser 
zu  addierende  Wert  selbstverständlich  ändern. 

Noch  unmittelbarer  tritt  uns  der  Ergiebigkeits- 
wert einer  Gerste  vor  Augen  durch  die  Ermittelung 
des  >Extraktgehaltes<  derselben,  da  die  nach 
unserer  Methode  ermittelte  Zahl  für  Gerstenextrakt 
der  für  Malzextrakt  sehr  nahe  steht,  für  unsere  Ver- 
hältnisse dieselbe  quantitativ  sogar  fast  unmittelbar 
darstellt. 

Zeitschr  f.  d.  gea.  Brauw  liKM,  Bd.  27,  6. 
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Unserer  alteu  Methode,  von  welcher  dieses  galt, 
haben  wir  eine  neue  folgen  lassen  und  jener  an- 
gepafst.  Das  Aufschließen  der  Stärke  unter  Bei- 
hilfe von  Formaldehyd1)  erspart  uns  das  zeitraubende 
Stehenlassen  der  Gerstenmuische  über  Nacht  und 
vermag  die  Vorbereitungen  zur  Verzuckerung  der 
Stärke  mittels  Malzauszug9  erheblich  abzukürzen. 

Ein  Betriebsjahr  hindurch  (1906/07)  wurden  Vor 
gleiche  angestellt  zwischen  dieser  neuen  und  unserer 
alten  Methode,  sowie  der  Graf  sehen2)  und  der  po- 
larimetrischen  Stärkebestimmung  nach  Lintnor. 
Nachdem  hierdurch  die  neue  Formalinmethode  als 
brauchbar  erprobt  wurde,  kam  sie  im  Jahrgang 
1907/08  fast  ausschließlich  zur  Verwendung,  gleich- 
zeitig mit  der  Li nt norachen  Stärkebestimmung. 
Diese  wurden  in  beiden  Jahrgängen  an  der  Wissen- 
schaftlichen Station  in  München  vorgenommen, 
ebenso  auch  die  Extraktbestimmungen  nach  Graf, 
letztere  gleichzeitig  auch  in  vielen  Fällen  au  unserem 
eigenen  Betriebslaboratorium.  Die  den  Gersten  ent- 
sprechenden Malze  wurden  ebenfalls  stets  an  beiden 
Laboratorien  untersucht,  mit,  wie  hier  gesagt  werden 
soll,  fast  stets  sehr  guter  Übereinstimmung. 

Bei  der  abermaligen  Veröffentlichung  der  Resul- 
tate für  Gersteuextrakt  sind  wir  uns  wie  auch  schon 
früher  wohl  bewußt,  daß  wir  durch  eine  einfucho 
diastatische  oder  genauer  gesagt,  euzymaüsche  Um- 
wandlung dos  Gerstenschrotes  mittels  Malzauszugs 
einen  Extrakt  erhalten,  der  qualitativ  nicht  identisch 
sein  kann  mit  dein  Malzextrakt,  den  man  daher 
füglich  auch  »RohextrnkU  nennen  kann;  man 
konnte  daher  auch  nicht  darauf  gefafst  sein,  solche 
Mengen  von  Rohextrakt  zu  erhalten,  die  denen  de9 
Malzextraktes  so  nahe  kamen,  wie  es  tatsächlich  der 
Fall  ist.  Rein  theoretische  Erwägungen  sind  denn 
auch  nicht  maßgebend  gewesen,  als  man  seinerzeit 
zur  Vornahme  von  Extraktbestimmungen  schritt. 
Wir  waren  vielmehr  —  praktischen  Anforderungen 
nachgebend  —  in  die  Zwangslage  versetzt,  entgegen 
unserem  theoretischen  Bedenken  das  mit  Extrakt- 
hestimmungen  zu  versuchen,  was  uns  andere 
Untersuchungen  nicht  bieten  konnten.  Im 
Betriebe  wird  in  erster  Linie  nach  der  A  n  w  e  n  d  ■ 
barkeit  einer  Untersuchung  gefragt  und  erst  in 
zweiter  Linie  nach  doron  theoretischen  Grundsätzen, 
<lie  ja  bekanntlich  in  vielen  Fällen  empirisch  längst 
Erprobtes  erst  nachträglich  zu  erklären  vermögen. 
Mafsgebend  ist  der  Erfolg,  und  dieser  hat  es 
denn  auch  vermocht,  uns  vorläufig  über  die  theoreti- 
schen Bedenken  der  Extraktbestimmuug  hinwegzu- 
setzen und  den  gangbar  befundenen  Weg  weiter  zu 
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verfolgen.  Wir  können  uns  dabei  einigermafsen  mit 
dem  Gedanken  beruhigen,  dafs  wir  uns  in  Gesell- 
schaft noch  manch  anderer  Untersuchungsmethoden 
befinden,  denen  Ähnliches  nachgesagt  werden  kann 
und  die  sich  trotzdem  —  bis  auf  weiteres  —  das 
Bürgerrecht  erworben  haben.  Wer  wollte  den  hohen, 
praktischen  Wert  der  Stickstoffbestimmungen  der 
Gersto  leugnen,  und  doch  ist  es  nur  ?Rohprotei  n«, 
das  wir  bestimmen,  und  es  ist  bei  dieser  Unter- 
suchung nicht  die  Rede  davon,  welches  seine  Kom- 
ponenten sind,  wie  sich  dieso  bei  der  Malzwerdung 
verändern,  ob  sie  in  den  Würzeextrakt  übergehen 
oder  nicht,  ob  sie  erwünscht  sind  oder  schädlich. 
Solange  wir  nichts  Besseres  an  die  Stelle 
setzen  können,  wird  uns  die  Bestimmung  des 
Roliproteins  noch  sehr  gute  Dionste  leisten.  In 
manchen  Punkten  ähnlich  steht  es  mit  der  Bestim- 
mung der  »Rohmaltoso«,  und  wollte  man  an  die 
so  hochwichtige  Malzextraktbestimmung  kritisch 
horantreten,  dann  würden  auch  au  ihr  manche 
theoretisch  schwache  Punkte  zu  bemerken  sein,  und 
man  dürfte  finden,  dafs  ein  Vergleich  in  der  Zu- 
sammensetzung des  Extraktes  der  Laboratoriums- 
uud  der  Betriebswürze  des  öfteren  hinkend  ausfällt, 
wegen  der  verschiedenen  Art  der  Umwandlung  und 
Extrahierung  der  Malzbestandteile. 

Die  polarimetrische  Stärkebestimmung  freilich 
stellt  uns  ein  auf  einwandfreiem  Wege  bestimmtes 
chemisches  Individuum  vor  Augen,  das  die  Be- 
schaffenheit einer  Gerste  chemisch  wohl  zu  charak- 
terisieren imstande  ist  und  daher  an  erster  Stelle 
der  Gersten  analyse  in  de9  Wortes  eigenster  Be- 
deutung steht.  Unabhängig  von  der  nicht  stets 
gleichen  Zusammensetzung  eines  Malzauszugs  ver- 
mag sie,  vom  theoretischen  Standpunkte  aus  be- 
trachtet, eine  größere  Beständigkeit  der  Ergebnisse 
zu  gewährleisten  und  daher  auch  eine  allgemeinere 
Auwendung,  insbesondere  für  Bonitierungs- 
zwecko,  finden.  Sollte  sie  sich  auch  den  Renta- 
bilitätsberechnungen des  Betriebes  so  anpassen  lassen, 
so  wie  es  für  den  unsrigen  die  Extraktbestimmungen 
vermochton,  so  wird  sie  an  deren  Stelle  treten  nach 
dem  Gesetze,  dafs  das  Bessere  stets  der  Feind  des 
Guten  ist.  Die  Klärung  dieser  Sachlage  ist  Auf- 
gabe der  Betriobslaboratorien. 

Es  soll  Gegenstand  des  folgenden  Teiles  dieser 
Mitteilung  sein,  die  erhaltenen  Resultate,  soweit  sie 
den  Vergleich  verschiedener  Extraktbestimmungs 
inethoden  und  der  Stärkebestimmung  mit  den  Malz- 
extrakten betreffen,  vorzuführen.  Auf  namentliche 
Wiedergabe  der  Zahlen  für  Gerstenextrakte,  Stärk« 
und  Malzextrakte  müssen  wir  verzichten,  um  nicht 
zu  weitschweifig  zu  werden.  Doch  können  wir  uns 
mit  der  einfachen  Angabe  von  Mittelzahlen  aus 
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unseren  Versuchen  wiederum  nicht  begnügen;  der 
praktischen  Bedürfnissen  dienende  Charakter  des 
Gegenstandes  macht  ein  Kingehen  in  Einzelheiten 
erforderlich,  da  die  Vorführung  konkreter  Fälle  die 
überzeugende  Kraft  des  Beispiels  besitzt.  Wir  geben 
daher  für  jeden  einzelnen  Fall  die  Differenzen 
an,  welche  sich  zwischen  den  Gerstenextrakten  und 
der  Starke  einerseits  und  den  Malzextrakten  ander- 
seits ergeben  haben,  berechnen  dann  für  jede  Me- 
thode die  mittlere  Differenz  mit  dem  Malzextrakt 
und  sehen  zu,  wie  grofs  die  Schwankungen  um 
diese  Mitteldifferenz  bei  den  einzelnen  Fällen 
sind. 

Das  Tertium  comparationis  bei  diesen  Ver- 
gleichen, nämlich  die  Extraktmenge  der  Betriebs- 
malze,  ist  aus  bekannten,  in  früheren  Abhandlungen 
entwickelten  Gründen  selbst  ein  schwankendes,  kann 
also  eigentlich  nicht  als  absoluter  Mafsstab  gelten, 
um  die  Richtigkeit  der  Ergebnisse  der  einzelnen 
Gerstenuntereuchungsmethoden  daran  zu  messen. 
Immerhin  läfst  sich  ein  Bild  von  relativem  Werte 
gewinnen,  erstens  weil  diese  Schwankungen  des 
Malzextraktes  bei  wesentlich  gleicher  Arbeitsweise 
nicht  erheblich  sind  und  gröfsere  Schwankungen  als 
Ausnahme  gelten  müssen,  zweitens  weil  jede  einzelne 
Methode  bei  ihrem  Vergleich  mit  dem  Malzextrakt 
g  1  e  i  c  h  m  ä  Ts  i  g  von  dessen  Schwankungen  betroffen 
wird.  Zur  Charakterisierung  der  Verwendbarkeit  der 
einzelnen  Methoden  für  den  Gebrauch  des  betreffen- 
den Betriebes  reicht  dieses  Verfahren  immerhin  aus. 
Die  mittleren  Differenzen  zwischen  den  Ergeb- 
nissen der  Gerstenuntersuchungen  und  dem  Malz- 
extrakte stellen  dann  eine  Normale  dar;  die  gröfste 
erlaubte  Abweichung  von  dieser  Normalen,  sei  es 
darüber  oder  darunter,  wurde  auf  0,54  festgesetzt, 
so  dafs  also  Übereinstimmungen  bis  auf  0,54  °/0  Ex- 
trakt des  Malzes  noch  als  »Treffer«  gelten. 

(Schluf»  folgt.) 


Übergangsabgabe  und  Ansfuhrvergütung  für 
Bier  im  Deutschen  Reiche.1) 

Die  Reichsverfassung  vom  16.  April  1871 
(Reichsgesetzblatt  S.  63)  bat  in  Art.  35  dem  Deut-  j 
sehen  Reiche  die  ausschliessliche  Gesetzgebung 
Uber  die  Besteuerung  des  im  Bundesgebiete  be-  j 
reiteteu  Bieres  überwiesen,  jedoch  für  Bayern, 
Württemberg  und  Baden  die  Besteuerung  des  in- 
ländischen Bieres  der  Landesgesotzgebung  vorbe- 
halten.   Desgleichen  ist  in  Elsafs-Lothringen  durch 

')  Bern.  d.  Redaktion:  Wir  verdanken  dieaen  Artikel, 
der  ein  wichtigen  Thema  behandelt,  einem  Fachmanns  auf  j 
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§  4  des  Gesetzes  vom  25.  Juni  1873,  betr.  die  Ein- 
führung der  Verfassung  des  Deutschen  Reiches  in 
,  Elsafs-Lothringen  (R.G.-Bl.  S.  161),  die  »Besteuerung 
des  inländischen  Bieres  der  inneren  Gesetzgebung 
bis  auf  weiteres  vorbehalten«  worden.  Demnach 
bestehen  im  Deutschen  Reiche  fünf  Biersteuer- 
gebiete: die  norddeutsche  Brausteuergemeiuschuft, 
Bayern,  Württemberg,  Baden  und  Elsafs  Lothringen. 
Bei  dieser  Selbständigkeit  bezüglich  der  Biersteuer 
i  gesetzgebung  haben  die  letztgenannten  vier  süd- 
I  deutschen  Staaten  nach  §  38  letztem  Absatz  der 
Reichsverfassung  auch  keinen  Anteil  an  dem  in 
die  Reichskasse  fliefseuden  Ertrage  der  Biersteuer. 
Das  Gesetzgebungsrecht  der  genannten  Bundes- 
1  Staaten  ist  nun  aber  beschränkt  durch  den  Zoll- 
vereinigungsvertrag vom  H.Juli  1867,  dessen  Be- 
stimmungen nach  Art.  40  der  Reichsveriassung  in 
Kraft  bleiben,  soweit  sie  nicht  durch  die  Verfassung 
selbst  abgeändert  sind  und  so  lange  sie  nicht  ab- 
geändert werden.    In  Art.  5  II  §  2  dieses  Vertrags 
ist  nämlich  bestimmt,  dafs  für  Bier  1  Rthlr  15  Sgr. 
(=  M.  4,50)  von  der  Ohm  zu  120  Quart  preufsisch 
(—  137,41)  als  das  höchste  Mafs  betrachtet  werden 
soll,  bis  zu  welchem  in  den  Vercinsstaaten  eine  Be- 
steuerung des  Bieres  für  Rechnung  des  Staates  soll 
erfolgen  könneu.  Weiter  darf  nach  §3  a.  a.  O.  Bier 
eines  anderen  Vereiusstaates  unter  keinem  Vorwand 
höher  oder  in^ciner  lustigeren  Weise  als  das  inländi- 
sche Bier  oder  das  Bier  der  übrigen  Vereinsstaalen 
besteuert  werden.    Bei  der  Ausfuhr  von  Bier  aber 
nach  anderen  Vereinsstaateu  kann  nach  §  4  a.  a.  0. 
die  auf  die  Zubereitung  desselben  gelegte  innere 
Steuer  unerhoben  gelassen  oder  ganz  oder  teilweise 
zurückerstattet  werden.    Doch  soll  in  keinem  Falle 
mehr  als  die   wirklich   bezahlte  Steuer  erstattet 
werden  und  diese  Vergütung  uicht  die  Natur  und 
Wirkung  einer  Ausfuhrprämie  erhalten  und  der 
Erlaf8  oder  die  Rückerstattung  der  Steuer  erst  beim 
Nachweise  des  Eingangs  des  Bieres  im  Lande  des 
Bestimmungsortes  eintreten.    Die  Festsetzung  des 
Betrags  der  Übergangsabgabe   wie  der  Ausfuhr- 
Vergütung  für  Bier  ist  somit  Sache  der  einzelnen 
Bundesstaaten.    Dem  deutschen  Bundesrat«  aber 
obliegt  die  Überwachung,  dafs  diese  Abgaben-  und 
Vergütuugsbeträge    den    vertrngsmäfsigen  Grund- 
sätzen entsprechen. 

Dem  Zollvereinigungsveilrago  vom  8.  Juli  1867 
war  eine  Übersicht  über  die  in  den  Vcreinsstanten  da- 
mals geltenden  Sätze  an  Übergangssteuer  uud  Sleuer- 
vergütung  beigefügt.  Solche  Übersichten  wurden 
späterhin  vom  Reichskanzler  veröffentlicht  und  zwnr 
unterm  18.  Juli  1872  (R.  G.  Bl.  S.  293),  15.  Januar 
1877  (R.  G.-Bl.  S.  9),  29.  Dezember  1883  (R.  G.-Bl. 
18X4  S.  3|  und  9.  Juli  1897  (R.-G.-Bl.  S.  597).  Die 
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in  der  letzteren  Übersicht  vorgetragenen  Sätze  der 
Üborgangssteuer  und  Steuervergütuug  von  Bier 
treffen  nun  aber  gegenwärtig  sämtlich  nicht  mehr  zu. 

Aus  Anlafs  der  Abänderung  der  Biersteuer- 
gesetzgebung der  Brausteuergcraeinschaft  im  Juni 
1906  wurde  vom  Bundesrate  eine  Nachprüfung  der 
im  Deutschen  Reiche  bestehenden  Übergangs- 
abgaben-  und  Steuervergütungssätze  vorgenommen 
und  am  1.  Juni  1907  beschlossen1),  dufs  bei  einer 
Neuregelung  der  Übergangsabgabcn  und  Brausteuer- 
vergüHingen  in  den  einzelnen  Brausteuergebieten 
folgende  Grundsatze  vom  1.  April  190t?  ab  gleich- 
niäfsig  beachtet  werden  sollen: 

a)  Die  Übergangsabgabe  darf  neben  dem  Aus- 
gleich der  innoren  Besteuerung  einen  Schulz 
für  das  einheimische  Braugewerbe  nicht  ent- 
halten und  soll  in  den  einzelnen  Brausteuer- 
gebieten  für  alle  Biersorten  in  dein  gleichen 
Satze  erhoben  und  unter  Zugrundelegung 
des  höchsten  Steuersatzes  der  in  ihnen  gelten- 
den Steuerstaffel  und  einer  Malzverwendung 
von  25  kg  für  1  hl  Bier  berechnet  werden. 

b)  Bei  Bemessung  der  Brausteuervergütung 
soll  der  Grundsatz  bestehen  bleiben,  dafs  in 
keinem  Falle  mehr  als  der  wirklich  bezahlte 
Steuerbetrag  erstattet  werden  darf.  Die  Ver- 
gütung' soll  nach  oben  insoweit  begrenzt  wer- 
den, dafs  sie  nur  bis  zu  dem  Betrag  gewährt 
wird,  der  einer  Malzverwendung  von  25  kg 
für  1  hl  Bier  entspricht. 

Wenn  jedoch  die  Vergütung  nach  im  vor- 
aus bestimmten  Sätzen  bemessen  wird,  so 
soll  in  allen  Fällen,  in  denen  die  tatsächliche 
Malzverwendung  bei  einer  zur  Ausfuhr  kom- 
menden Biersorte  nicht  unerheblich  unter  der 
der  Berechnung  des  Vergütungssatzes  zu- 
grunde gelegten  Malzverwendung  bleibt,  der 
Vergütungssatz  für  die  beteiligte  Brauerei 
oder  für  die  in  Frage  kommende  Biersorte 
der  Brauerei  der  tatsächlichen  Malzverwen- 
duug  entsprechend  berichtigt  werden. 
Diesen  Grundsätzen  gemäfs  sind  in  den  ein- 
zelnen Brausteuergebieten  die  bestehenden  Über- 
gangsabgaben- und  Steuervergütungssätzo  sowie  die 
hierauf  bezüglichen  Bestimmungen  einer  Revision 
unterstellt  und  neu  geregelt  worden. 

A.  Übergangsabgabe. 
1.  Zufolge  Bundesratsbescillusses  vom  26.  März 
1908  (Preufs.  Zentralblatt  S.  214)  beträgt  die  Über- 
gangsabgabe von  dem  aus  Bayern,  Württemberg, 
Baden  und  Elsafs-Lothringen  in  die  Norddeutsche 

')  Vgl.  Erlaß»  des  Kgl.  wUrttemb.  Steuerkol  legi  ums,  Abt. 
für  Zölle  und  indirekte  Steuern  Tom  ß.  Juli  1907  (Anita- 
blaut  S.  107) 


Brausteuergemeinschaft  eingeführten  Biere 
vom  1.  April  1908  ah  M.  2,50  für  1  hl. 

2.  Nach  der  Verordnung  vom  26.  März  1908 
(Ges.  u.  Ver.-Bl.  S.  219)  beträgt  in  Bayern  die 
Übergangsabgabe  von  Bier  vom  1.  April  1908  an 
M.  3,09  für  1  hl. 

3.  Durch  das  Finanzgesetz  vom  29.  Juli  1907 
(Reg.-Bl.  S.  234)  ist  in  Württemberg  die  Über- 
gangssteuer  von  Bier  für  das  Etatsjahr  1908 
(1.  April  1908  bis  31.  März  1909)  auf  M.  3,12  für 
1  hl  festgesetzt. 

4.  In  Baden  beträgt  zufolge  landesherrlicher 
Verordnung  vom  28.  Februar  1908  (Ges.  u.  Ver.-Bl. 
S.  71)  die  Üborgangssteuer  für  Bier,  das  aus  einem 
anderen  Zollvereinsstaat  eingeführt  wird ,  vom 
1.  April  1908  ab  M.  3,25  für  1  hl. 

5.  In  Elsafs-Lothringen  ist  durch  die  Ver- 
ordnung vom  24.  September  1907  (Amtsblatt  des 
Direktors  der  Zölle  und  indirekten  Steuern  S.  183) 
die  Übergangsabgabe  für  Bier,  welches  aus  einem 
andern  Staate  des  deutschen  Zollgebietes  eingeführt 
wird,  vom  1.  April  1908  ab  auf  M.  3,25  für  1  Iii 
festgesetzt. 

B.  Ausfuhrvergütung. 

1.  Für  die  Bemessung  der  Brausteuervergütung 
für  das  innerhalb  des  Gebietes  der  Brausteuer- 
gemeinschaft hergestellte  Bier  bei  der  Ausfuhr 
unter  steuerlicher  Überwachung  hat  der  Bundesrat 
auf  Grund  des  §  10  des  Brausteuergesetzes  vom 
3.  Juni  1906  (R.-G.-Bl.  S.  675)  in  der  unterm  16.  Juni 
1906  erlassenen  Brausteuervergütungsord- 
nung (Preufs.  Zentralblatt  S.  974)  und  mit  weiterem 
Beschluls  vom  26.  März  1908  (Preufs.  Zentralbl. 
S.  214)  folgende  Bestimmungen  erlassen: 

Für  jede  Brauerei,  deren  Bier  unter  Inanspruch- 
nahme der  Brausteuervergütung  ausgeführt  werden 
soll,  und,  falls  in  einer  solchen  Brauerei  Biere  mit 
wesentlich  verschiedenem  Gehalt  an  Alkohol  und 
Extraktivstoffen  gebraut  werden,  für  jede  dieser 
Biersorten  hat  das  Hauptamt  aus  dem  zu  ermitteln- 
den Durchschnittsverbrauche  steuerpflichtiger  Brau- 
stoffe zu  1  hl  der  betreffenden  Biersorte  während 
der  letzten  vier  Vierteljahre  zu  berechnen,  welcher 
Betrag  an  Brausteuer  bei  Zugrundelegung  eiues 
Brausteuersatzes  von  M.  6  pro  dz  Malz  auf  1  hl 
der  Biersorte  in  verkaufsfertigem  Zustande  ent- 
fallen sein  würde.  Das  auf  volle  10  Pf.  nach  unten 
abgerundete  Ergebnis  dieser  Berechnung  bildet  den 
vorläufigen  Vergütungssatz,  der  bei  der  Ausfuhr 
der  betreffenden  Biersorten  zu  gewähren  ist.  Der 
vorläufige  Vergütungssatz  darf  für  das  Bier,  das 
nach  anderen  deutschen  Staaten  ausgeführt  wird, 
den  Betrag  von  M.  1,50  für  1  hl  nicht  überschreiten. 
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Der  Mindestbetrag  der  Vergütung  für  eine  Bier- 
sendung ist  M.  1. 

Tritt  eine  nicht  unerhebliche  Änderung  des 
der  Berechnung  des  vorlaufigen  Vergütungssatzes 
einer  Biersorto  zugrunde  gelegten  Verbrauchs 
steuerpflichtiger  Braustoffe  ein,  so  hat  eine  neue 
Feststellung  des  vorläufigen  Vergütungssatzes  zu 
erfolgen. 

Die  nach  dem  vorläufigen  Vergütungssatze  be- 
rechnete Vergütung  wird  erhöht 
um  4„.  insoweit  von  der  Brauerei  im  Laufe  des 

Rechnungsjahres  die  Brausteuer  zum  Satze  von 

M.  10  entrichtet  worden  ist; 
um  ;„.  insoweit  die  Bruusteuer  zum  Satze  von  M.  9 

entrichtet  worden  ist; 
um  -y.  insoweit  die  Brausteiier  zum  Satze  von  M.  H 

entrichtet  worden  ist; 
um  '/,;,  insoweit  die  Brausteuer  zum  Satze  von  M.  7 

entrichtet  worden  ist; 
um  Vi-.:-  insoweit  die   Brausteuer   zum  Satze  von 

M.  6,00  entrichtet  worden  ist. 
Die  nach  dem  vorläufigen  Vergütungssatzo  be- 
rechnete Vergütung  wird  ermiifsigt: 
um  ':,..>•   insoweit  die   Bruusteuer  zum  Satze  von 

M.  5,öO  gezahlt  worden  ist  ; 
um  '2;V2,  insoweit  die   Bruusteuer  zum  Satze  von 

M.  5  gezahlt  worden  ist; 
um         insoweit  die  Brausteuer  zum  Satze  von 

M.  4,50  gezahlt  worden  ist ; 
um  4 insoweit  die  Brausteuer  zum  Satze  von 

M.  4  gezahlt  worden  ist. 
fn  allen  Füllen  wird  die  Vergütung  zunächst 
nach  dem  vorläufigen  Vergütungssatze  gewährt.  Erst 
am  Schlüsse  des  Rechnungsjahres  wird  die  end- 
gültige Vergütung  berechnet  und  festgestellt,  ob 
Nachzahlung  oder  Rückcrhobung  zu  erfolgen  hat. 
Die  Gewährung  der  endgültigen  Vergütungen  und 
deren  Abstufung  nach  der  von  den  Brauereien  zu 
den  einzelnen  Staffelsätzeu  gezahlten  Brausteuer 
erfolgt  nach  dem  Grundsatze,  dal's  von  einer  Brauerei 
nur  so  viel  Braustoffe  versteuert  werden  sollen,  als 
sie  zur  Herstellung  dos  innerhalb  des  Brausteuer- 
gebiets verbrauchten  Bieres  verwendet  hat.  Die 
Vergütung  wird  daher  zunächst  unter  Zugrunde- 
legung des  höchsten  Staffelstcuersatzos,  den  die 
Brauerei  innerhalb  des  Rechnungsjahres  entrichtet 
hat,  berechnet  und  nach  dem  so  berechneten  Be- 
trag auch  geleistet,  sofern  die  von  der  Brauerei  zu 
dem  betreffenden  höchsten  Staffelsteuersatze  ge- 
zahlte Brausteuer  den  berechneten  Vergütungs- 
betrag erreicht.  Soweit  dies  nicht  der  Fall  ist,  wird 
der  überschiefsende  Teil  der  berechneten  Vergütung 
im  Verhältnisse  des  in  Frage  kommenden  höheren 
zum  nächst  niederen  Staffelsteuersatzo  gemindert. 


Übersteigt  der  so  geminderte  Teil  der  berechneten 
Vergütung  wiederum  den  zu  dem  betreffenden 
niederen  Staffelsatze  gezahlten  Brauatouerbetrag, 
so  ist  der  Mehrbetrag  in  gleicher  Weise  weiter  zu 
kürzen  und  so  weiter,  bis  sich  ein  Mehrbetrag  nicht 
mehr  ergibt. 

Die  Bierausfuhren  der  Nichtbrauer  werden  der 
Brauerei  zugeschlagen,  die  das  Bier  gebraut  hat; 
der  auf  dieso  Bierausfuhren  cutfallende  Teil  der 
erhöhten  Vergütungen  wird  dem  Nichtbrauer  zu- 
gewiesen. 

2.  In  Bayern  wird  der  Malzaufschlng  nach 
Art.  11  des  Malzatifsehlaggesetzes  rückvergütet,  wenn 
im  Iulaude  erzeugtes  Bier  in  einer  Sendung  von 
mindestens  601  ausgeführt  wird.  Die  Rückvergütungs- 
sätze sind  durch  die  Verordnungen  vom  ! 


14  !>«*.  1SS!> 
yo  Dei.  lf<i.t 


(Ges.-  u.  Ver.-Bl.  ^  '-^j  festgesetzt  und  betragen  für 

Braunbier  M.  2,40  und  für  Weifsbier  M.  1  für  1  hl. 
Wenn  jedoch  aus  einer  dem  Zuschlage  von  25  l'f. 
oder  äO.Pf.  zum  Aufschlagsatze  von  M.  C  für  1  hl 
Malz  unterliegenden  Braustätte  innerhalb  eines  Jahres 
mehr  als  12000  hl  Brauubier  ausgeführt  werden, 
so  beträgt  die  Malzaufschlagrüekvergütung  für  die 
dieser  Menge  folgenden  48000  hl  je  M.  2.5f>  und 
für  das  die  Menge  von  60000  hl  überschreitende 
Bier  je  M.  2.»i.r>  für  1  hl. 

Gelangt  dagegen  aus  einer  dem  ermäfsigten 
Steuersatz  von  M.5  unterliegenden  Braustütte  Braun- 
hier  zur  Ausfuhr,  so  wird  an  Rückvergütung  für 
die  ersten  innerhalb  je  eines  Jahres  ausgeführten 
2400  hl  der  Betrag  von  je  M.  2  gewährt. 

Weiter  ist  durch  die  Verordnung  vom  HO.  De- 
zember 1903  das  Staatsministerium  der  Finanzen 
ermächtigt  worden,  für  einzelne  Braustätten  undere 
als  die  vorstehend  vorgesehenen  Vergütungssätze 
und  Grenzzahlen  zu  bestimmen,  wenn  Tntsachen 
vorliegen,  die  eine  Änderung  dieser  Sätze  oder 
Ganzzahlen  rechtfertigen. 

Auf  Grund  dieser  Ermächtigung  hat  das  ge- 
nannte Ministerium  mit  Entschliefsung  vom  28.  März 
HHJrs  (Amtsblatt  der  Generaldirektion  der  Zölle  und 
indirekten  Steuern,  S.  206)  Vorschriften  über  die 
Festsetzung  besonderer  Vergütungssätze  und  Grenz- 
zahlen für  die  Rückvergütung  des  Malzaufschlags 
bei  der  Ausfuhr  von  Bier  erlassen. 

Nach  diesen  besteht  zu  einer  besonderen  Re- 
gelung der  in  der  Verordnung  vom  30.  Dezember  1U03 
für  die  Rückvergütung  des  Malzaufschlags  bei  der 
Ausfuhr  von  Braunbier  festgesetzten  Vergütungs- 
sätze Aulafs,  sobald  in  einer  Braustätte,  welche 
die  Ausfuhr  von  Bier  mit  dein  Anspruch  auf  Malz- 
uufschlagrückvergütung  betreibt,  die  durchschnitt- 
liehen Ausbeuteverhältnisse  von  der  den  vorerwähn- 
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teil  Vergütungssätzeu  zugrunde  liegenden  Annahme, 
Ms  aus  1  hl  Malz  durchschnittlich  245  1  Bier  ge- 
wonnen werden,  in  nicht  unerheblicher  Weise  ab- 
weichen. 

Eine  Abminderung  der  verordnungsinäfsigeu 
Vergütungssätze  hat,  und  zwar  von  Amts  wegen, 
einzutreten,  wonn  in  einer  Braustätte  die  durch- 
schnittliche Ausbeute  aus  1  hl  Mulz  die  Menge  von 
245  1  Bier  in  nicht  unerheblicher  Weise  übersteigt. 

(Kort«,  folgt.) 


Rundschau  für  Monat  Juni. 

Vou  Dr.  O.  Wcagleln. 

Die  Beziehungen  des  Stärkegehaltes  der  Gerste 
zu   deren   Proteingehalt   und    KorngröTse.  Von 

0.  Wenglei  n.  Der  von  Wich  mann  vertretene  Satz 
(»Brau-  und  Malzindustrie«  1908,  S.  56),  data  mit  der 
Korngröfse  das  1000-Körner  Gewicht  und  der  Stärke- 
gehalt von  Gersten  im  allgemeinen  steigt,  konnte,  einige 
Ausnahmen  abgerechnet,  bestätigt  werden.  Vorbedingung 
ist  hierbei  jedoch  gleichmäfeiges  Gewächs  und  Sorten- 
reinheit. Beziehungen  zwischen  dem  Eiweifsgehalt  des 
Einzelgerstenkorncs  und  dessen  Stärkegehalt  liefsen  sich 
jedoch  nicht  feststellen,  im  Gegensatz  zu  Wich  mann, 
welcher  annimmt,  dafs  im  Gerstenkorn  der  mittlere 
Stärkegehalt  mit  dem  mittleren  Proteingehalt  steigt. 
(Zeitschr.  f.  d.  ges.  Brauw.  190«,  Nr.  24.) 

Über  die  Bestimmung  des  Stärkegehaltes  in  > 
Braugerste  auf  polarimetrischem  Hege.    E.  Ewers 
schlägt  ein  Verfahren  vor,  welches  gegenüber  den  Me- 
thoden von  Lintnor  und  Wonglein  erlaubt,  mit 
ganz  verdünnten  Säuren,  jedoch  unter  Anwendung  von  I 
Warme,  zu  arbeiten.   Verf.  wendet  Salzsäure  in  einer 
Verdünnung  von  40  ccin  25%'ger  Säure  auf  1  Liter  an. 
5  g  ziemlich  fein  gemahlener  Substanz  werden  mit  25  ccin 
dieser  Salzsäure  in  einem  100-ccm-Kölbchen  gut  durch-  j 
geschüttelt  und  mit  weiteren  25  cem  der  Säure  versetzt;  1 
iien  Kolben  läfst  man  genau  15  Minuten  unter  öfterem 
Vmschütteln  in  einem  siedenden  Wasserbad  stehen,  gibt  \ 
ca.  40  cem  destilliertes  Wasser  «u,  kühlt  auf  20°  ab,  ! 
klärt    mit   molybdänsaurem  Amnion  oder  Phosphor- 
wolfrumsäure, füllt  mit  Wasser  bis  zur  Marke,  filtriert 
und  polarisiert.    Für  [«]  *  von  Geretenstärke  hat  Verf. 
1*1,5°  gefunden.  (Zeitschr.  f.  d.  ges.  Brauw.  1908,  Nr.  23.) 

Die  Temperaturbestimmung  im  Malz.  F.  Eck- 
hardt hnt  eine  Vorrichtung  konstruiert,  welche  es  er- 
möglicht, Temperaturmessungen  im  Malz  gleichzeitig  in 
mehreren  Schichten  vorzunehmen  und  so  die  Gleich- 
mütigkeit der  Abdarrung  und  die  durchschnittliehe 
Abdarrtemperatur  festzustellen.  An  Hand  einer  an- 
schaulichen Abbildung  erklärt  Verf.  den  Apparat.  (Zeit- 
sehr,  f.  d.  ges.  Brauw.  1908,  Nr.  23.) 

I  ber  die  Bestimmung  der  diastatisehen  Kraft 
des  Malzes  sprach  C.  J.  Lintner  anläfBlich  der  Haupt- 
versammlung des  Vereins  deutscher  Chemiker  in  Jena 
am  12.  Juni  1908  in  der  Fachgruppe  für  Gärungsohemie 
und  brachte  folgende  BestimmungBmethode  in  Vorschlag: 


Man  extrahiert  25  g  Malz  mit  500  cem  Wasser  6  Stunden 
;  bei  Zimmertemperatur  und  verwendet  vom  Filtrat  bei 
'  hellem  MaU  2  cem,  bei  dunklem  8  com.  Diese  Mengen 
läfst  man  mit  100  cem  2«/0iger  Stärkelöaung  eine  halbe 
Stunde  lang  in  einem  150-ccmKölbchen  stehen  (bei 
einstündigem  Stehenlassen  nimmt  die  Maltosebildung 
bereits  ab),  fügt  10  cem  Vio  normal  -  Natronlauge  zu, 
füllt  auf  150  cem  auf  und  titriert  mit  dieser  Lösung 
gegen  Fehlingsche  Lösung.  Die  Werte  der  diastati- 
sehen Kraft  von  hellen  Malzen  bewegen  sich  zwischen 
119  und  152,  die  von  dunklen  zwischen  «8  uud  93. 
(Allg.  Brauer-  u.  Hopfenztg.  1908,  Nr.  140.) 

Zur  Herstellung  von  Karamelmalz  wendet  Hein- 
rich Wettig  in  Erfurt  ein  demselben  durch  D.  R.P. 
1984>88  geschütztes  Verfahren  an,  welches  darin  besteht, 
dafs  das  zu  behandelnde  Material  in  einem  geschlos- 
senen Apparat  unter  Luftabschlufs  zunächst  karameli- 
siert  und  alsdann  in  demselben  Apparat,  nachdem  er 
evakuiert  ist,  getrocknet  wird.  Es  soll  hierdurch  er- 
reicht werden,  dafs  der  Karamelisier-  und  Trockenprozefs 
in  einem  Apparat  durchgeführt  wird,  so  dafs  sich  die 
Arbeitsweise  vereinfacht  und  aufecrdein  an  Zeit  und 
Betriebskosten  wesentlich  gespart  wird.  (Allg.  Brauer- 
u.  Hopfenztg.  1908,  Nr.  134.) 

Über  die  Benutzung  von  Kupfer-  oder  Messing- 
bechern bei  der  Mulzextraktionsbestimmung.  A.  R. 
Ling  und  G.  M.  Laren  haben  seit  der  in  ihrem  Labo- 
ratorium kürzlich  erfolgten  Einführung  von  derartigen 
Bechern  die  Erfahrung  gemacht,  dafs  damit  erheblich 
gröfsore  Unterschiede  der  Malzextraktwerte  sowohl  im 
eigenen  Laboratorium  wie  beim  Vergleich  mit  anderen 
Laboratorien  auftreten.  Diese  Fehler  können  veranlaget 
werden  durch  die  Benutzung  gewisser  Messingbecher. 
Vergleichende  MaiBchversuche  sowohl  in  bronzierten 
Messingbechern  wie  in  solchen,  welche  innen  mit  Sand 
glatt  gescheuert  waren,  und  mit  Bechergläsern  haben 
nicht  unbedeutende  Differenzen  ergeben.  Die  niedrigsten 
Extraktzahlen  wurden  bei  Benutzung  der  bronzierten 
Messingbechcr  gefunden. 

Die  weiteren  Untersuchungen  zeigten,  dafs  das  aus 
den  Messingbechern  gelöste  Kupfer  wegen  seiner  stark 
hemmenden  Wirkung  auf  die  Diastase  der  störende 
Faktor  ist.  Der  Einflute  des  Kupfers  auf  die  Extrakt- 
auebeute ist  nach  Ansicht  der  Verfasser  vou  praktischer 
Bedeutung  in  der  Brauerei  und  im  Laboratorium.  Verf. 
sind  der  Meinung,  dafs  Malzwürzen  leicht  Kupfer  auf- 
lösen, wahrscheinlich  wegen  ihres  Gehaltes  an  Amino- 
säuren. (Journ.  of  the  Inst,  of  Brewing  1908,  No.  2; 
Wochenschr.  f.  Brauerei  1908,  Nr.  26.) 

Der  llopfenbau  in  Böhmen.  Die  fortschreitende 
Entwicklung  und  Ausdehnung  des  Hopfenbaues  in 
Böhmen  läfst  sich  aus  folgenden  statistischen  Daten 


erkennen: 

Jahr  AubauflaeUe  in       Ertrag  in  Zentnern 

Hektar  u  100  kg 

1900  13010  72«JK> 

1901  13450  124500 

1902  13  850  <>Ü520 

1903  13  850  18  880 
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Jahr 

A in ■!< >i flflche  in 

Ertrag  in  Zentnern 

Hektar 

ft  100  kg 

1904 

13  990 

04  750 

1905 

10  205 

117  750 

kkh; 

IC,  850 

45080 

1907 

17 -'80 

1 95  500 

In  Österreich-Ungarn  wurde  1907  eine  Flüche  von 
ungelähr  22600 ha  mit  Hopfen  behaut,  wovon  1 7 280 ha, 
also  70%  auf  Böhmen  entfallen.  Die  größte  Ernte 
wahrend  der  letzten  25  Jahre  wurde  in»  Jahre  1905  er- 
zielt, während  in  diesem  Zeitabschnitt  das  Jahr  1903 
den  geiingsten  Ertrag  erzielte.  Der  jährliche  Durch- 
schnittsausfuhrwert beziffert  sich  auf  rund  15  Millionen 
Kronen.    (Tagesztg.  f.  Brauerei  1907,  Nr.  151.) 

Zur  Hopfenkonservierung.  Von  C.  F.  Seh  ramm. 
Das  beste,  einzig  wirksame  Hopfenkonservierungsuiiltel 
ist  die  Kälte.  Die  Firma  H.  Schramm  &  Sohne,  Hers- 
bruck.  verfälirt  derart,  dafs  der  Hopfen  erst  sorgfältig 
nachgetrocknet  und  dann  in  Quadrat-  oder  Kundballen 
leicht  geprefst  wird,  ho  dafs  die  Doldenfnrm  möglichst 
erhalten  bleibt.  Die  Ballen  werden  mit  starkem  Perga- 
mentpapier umwickelt,  in  Leinen  und  Doppeltuch  ge- 
näht und  in  Kühlräume  von  1°R  gebracht.  Iii  den 
Abteilungen,  in  denen  der  Hopfen  voraussichtlich  länger 
als  10  Monate  lagert,  wird  die.  umgehende  Luft  durch 
Kohlensäure  verdrängt.  Am  besten  konservieren  sich 
lufttrockene,  leicht  geschwefelte  Hopfen  mit  mög- 
lichst fettem,  hellgelbem  Lupulin.  Feuergedarrte  Hopfen, 
wenn  eie  nicht  sehr  sorgfältig  getrocknet  sind,  eignen 
sich  schlecht  zum  Konservieren  auf  längere  Zeit. 
(Allg.  Brauer-  u.  Hopfenztg.  1908.) 


Welthoprenernte  1907. 

1907 

190«; 

Zuniner 

Zentner 

Deutsches  Reich  .    .       .  . 

471000 

418000 

Österreich  U i igarn ,  Schät zu ng 

320  000 

175000 

Frankreich  » 

50000 

50000 

Belgien  und  Holland  . 

ÜO000 

55000 

Rufsland  » 

115000 

«»000 

Europäisch.  Festland,  Schätzg. 

1010 000 

758000 

Grofsbritannien,  Erträgnis.  . 

.'(81)000 

230000 

Vereinigte  Staaten  von  Nord- 

amerika, Schätzung   .    .  . 

520000 

580000 

Australien         »         .  .. 

12000 

15  OTO 

Welthopfenernte,  Schätzung  . 

li'28000 

1583000 

(Allg.  Brauer-  u.  Hopfenztg.  1908,  Nr.  130.) 


Der  Hopfenbau  in  Württemberg.  Anläfslich  der 
Wanderausstellung  der  deutscheu  Landwirtschaft  er- 
schien auch  über  die  württembergische  Landwirtschaft 
eine  Abhandlung  bezüglich  des  Hopfenbaucs.  Der 
Hopfen  wurde  in  Württemberg  Anfang  des  19.  Jahr- 
hunderts eingeführt  l'nter  den  hopfenbautreibenden 
Ländern  steht  Württemberg  an  zweiter  Stelle.  Die  Zahl 
der  Gemeinden  mit  Hopfenbau  beträgt  600,  das  ist  an 
nähernd  Vs  aller  Gemeinden  des  Landes.  Die  Haupt- 
hopfengegenden liegen  östlich  vom  nördlichen  Schwarz- 
wald und  nördlich  von  der  mittleren  Alb.  Dorthin 
gehört  auch  die  Gemeinde  Rottenburg  mit  einer  Hopfen- 


fläehe  von  1055  ha,  einer  der  bedeutendsten  Hopfen- 
bauorte Deutschlands.  Die  Hopfenerträge  schwankten 
in  den  letzten  10  Jahren  zwischen  5,3  und  10  dz  vom 
Hektar,  die  Preise  für  den  Doppelzentner  im  Landes- 
durchschnitt zwischen  M.  110  und  M.  330.  Im  Durch- 
schnitt der  10  Jahre  1897/1900  betrug  bei  einem  Gesamt- 
hopfenertrag  von  38 158  dz  die  Eisenbahnmehrausfuhr 
aus  dem  Verkehrsbezirke  Württemberg  (nebst  Hohen- 
zollern)  28  380  dz,  das  ist  75%  der  Eigenernte.  (Allg. 
Brauer-  u.  Hopfenztg.  1908.  Nr.  145.) 

Die  Farbe  der  Laboratoriums«  ürzen  im  Vergleich 
.  mit  jener  der  Sudhauswürzen.  E.Sommer  entnahm 
wahrend  eines  Maisi-hprozesses  im  SudhatiB  verschiedene 
Würzeproben,  welche  fortlaufend  mit  den  entsprechenden 
Laboratoriumswürzen  auf  ihre  Farbentiefe  verglichen 
wurden.  Der  Versuch  er^ab,  dafs  das  Nachdunkeln 
lediglich  in  der  Maischpfanne  (wahrscheinlich  durch 
den  Kochprozefs)  und  am  stärksten  nach  dem  Auf- 
pumpen der  ersten  Maische  vor  sich  geht. 

Es  ist  gleichgültig,  ob  z.  B.  Malze  mit  einer  Farben- 
tiefe  von  0,10,  0,18  oder  0,2  cem  n/io  Jodlösung  ver- 
wendet werden,  da  dio  Sudhauswürzen  aller  dieser  Malze 
eine  gleichgrofse  Farbentiefe  aufweisen.  (Die  Brau-  u. 
Malzindustrie  1908,  Nr.  11) 

Der  Linfluß  des  Materials  und  Belages  der  Gär- 
bottiche uuf  den  Yergärungsgrad.  Von  Em  Blander 
|  und  Freundlich.  Der  Vergärungsgrad  einer  13,6  pro/. 
Würze,  die  unter  gleichen  Bedingungen  in  sechs  ver- 
schiedenen Bottichen  zur  Vergärung  gelangte,  betrug: 

1.  im  Glasgefnfs  6.4« 

2.  im  hölzernen  lackierten  Gefäfs  .    .    6,8 " 

3.  im    hölzernen  ausgekochten  und 
noch  nassen  Gefafs  4,1  " 

4.  im  hölzernen  ausgekochten  und  aus 
getrockneten  Gefafs  3.7  " 

5.  im  hölzernen  ausgepichten  Gefafs  4,3° 

6.  im  hölzernen  paraffinierten  Gefafs    3,9 " 
Diese  Erscheinung  ist  rein  physikalisch  dadurch  zu 

erklären,  dafs  bei  Paraffin,  Pech  und  Holz,  bei  denen 
gegenüber  Glas  und  Lack  eine  schlechte  Benetzung  der 
Wandungen  stattfindet,  die  Oberflächenspannung  des 
Bieres  vermindert  wird,  wodurch  sich  die  Kohlensäure 
leichter  auslöst.    Dadurch  wird  auch  die  Tätigkeit  der 
Hefe  stärker  angeregt,  und  dies  verursacht  wieder  eine 
geeteigerte  Vergärung.   Da  das  Bier  bei  der  Gärung 
im  Gefafs  zirkuliert,  kommt  dessen  gesamter  Inhalt  mit 
den  Wandungen  allmählich  in  Berührung,  und  deren 
gröfseres  oder  geringeres  Vermögen,  Kohlensäure  freizu- 
machen, übt  seine  Wirkung  auf  den  ganzen  Gefäfsinhalt 
aus.  (Der  böhm.  Bierbrauer  1908,  S.  182;  Allg.  Zeitschr. 
für  Bierbrauerei  und  Malzfabrikation  1908,  Nr.  24.) 
Oberflächeneinflüsse  beim  Üiastaseprozeß.  Von 
I  F.  E  mal  and  er.    Verfasser  bespricht  die  Oberflächen- 
I  einflüsse  beim  Maischprozefs,  und  zwar  kommen  zwei 
j  Berührungsflächen  des  Maischgemisches  in  Betracht: 
einerseits  die  Oberfläche  des  Gemisches  gegen  Luft, 
anderseits  die  Berührungsfläche  des  Gemisches  mit  dem 
!  Maischbecher;  beide  beeinflussen  deutlich  den  Diastase- 
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prozefs.  Bei  Maischversuchen,  bei  denen  die  Maische 
mit  einer  dünnen  Schicht  von  Toluol  oder  Vaselinöl 
bedeckt  war,  zeigte  sich  entgegen  den  üblichen  Ver- 
fahren, dafs  der  Deztringebalt  im  Extrakt  steigt,  der 
Maltosegehalt  dagegen  zurückgeht  und  dafs  der  Eiweifs- 
gehalt  dabei  deutlich  verringert  wird.  Hinsichtlich  des 
Einflusses  der  Oberflächenbeschaffenheit  der  Gefäfs- 
wände  des  Maischbechers  ergab  sich,  dars  im  mit  Schel- 
lack überzogenen  Maischbechor  der  Extrakt  deutlich 
weniger  Maltose  enthält,  ebenso  bei  Versuchen  mit 
Maische,  welche  mit  Paraffinöl  überschichtet  war;  auch 
der  Eiweüsgehalt  war  bei  diesen  Versuchen  geringer. 
(Zeitschr.  Chem.  Ind.  Kolloide  1908,  S.  308—310; 
Chemiker-Ztg.  1908,  Nr.  48,  Repertorium.) 

Die  Klärung  des  Bieres  durch  Lagerung,  Kl&r- 
späne  und  Filter.  Natürliche  Klärung  ist  nur 
für  finanziell  besser  situierte  Betriebe  zu  empfehlen,  die 
starke  Biere  brauen  und  modern  eingerichtete,  kalte 
Lagerkeller  besitzen,  die  also  dem  Biere  eine  lange 
Lagerzeit  zu  bieten  vermögen. 

Klärung  mittels  Spänen  ist  für  kleine  Be- 
triebe mit  unzulänglichen,  warmen  Kellern  zu  empfehlen. 

Klärung  mittels  Filter  ist  vorteilhaft  für 
grofse  und  mittlere,  finanziell  weniger  gut  situierte  Be- 
triebe mit  kalten  Kellern. 

Rechnet  man,  dals  sich  die  Auslagen  für  die  Filter- 
masse und  andere  kleinere  Bedarfsgegenstände  mit  den 
Kosten  der  KlärBpäne  decken,  so  stellen  sich  beide 
Manipulationen  nach  annähernder  Kalkulation  gleich 
teuer.  Die  Filtermasse  soll  so  feinfaserig  als  möglich 
und  knotenfrei  sein.  Grobe,  knotige  Masse  verschuldet 
schlechte  Filtration.  (Österr.  Brauer-  u.  HopfenZtg.  1908, 
Nr.  12.) 

Bierbrauerei  in  Italien.  Im  Jahre  1884/85  be- 
zifferten sich  nach  einem  Berichte  der  italienischen 
Generalsteuerdirektion  die  Einnahmen  aus  der  Bier- 
steuer auf  rund  1 000000  Lire,  im  Jahre  1906/07  er- 
reichten dieselben  5  295000  Lire  gegen  4  459000  Lire 
im  Jahre  1905/06  und  nahmen  mithin  im  letzten  Jahre 
um  830000  Lire  zu.  Diese  Einnahme  wird  durch  eine 
Fabrikationssteuer  im  Verhältnis  von  1,20  Lire  pro  hl 
und  vom  Saccharometergrad  nach  vorherigem  Abzüge 
von  12%  erzielt.  Dio  Biererzeugung  wurde  im  Wirtr 
schaftsjahre  1906/07  in  101  Brauereien  gegen  95  im 
Jahre  1905/06  ausgeübt  und  erreichte  einen  dreimal  so 
hohen  Umfang  als  vor  10  Jahren.  (Tagesztg.  f.  Brauerei 
1908,  Nr.  131.) 

Die  Bierausschank-Apparatleitungen,  ihr  Ein- 
fluß aufs  Bier  und  ihre  Reinigung.  F.  Schönfeld 
gibt  zu  diesem  Kapitel  folgende  Anregungen: 

1.  Man  kühle  das  Bier  in  der  Leitung  nicht  zu  Btark. 

2.  Man  reinige,  wenn  möglich,  nur  mit  mechani- 
schen Mitteln. 

Am  besten  ist  die  Reinigung  mit  Bürste  und  Wasser. 
Da  wo  dieselbe  wegen  der  besonderen  Einrichtung  der 
Anlage  nicht  durchführbar  ist,  lassen  Bich  ev.  auch 
andere  mechanische  Mittel  mit  gleich  gutem  Erfolg  be- 
nutzen, z.  B.  Sandreinigung  usw. 


3.  Man  reinige  die  Leitung  jedesmal   nach  dem 
I  Leerwerden  eines  Fasses,  mindestens  aber  alle  2  Tage. 

4.  Auch  Stocher  und  Anstichhähne  behandle  man 
in  der  gleichen  Weise. 

5.  Dampfreinigung  ist  weniger  zweckdienlich.  Sie 
kann  mancherlei  Unzuträglichkeiten  für  das  Bier  zur 
Folge  haben. 

Bei  ihrer  Anwendung  beachte  man,  dafs  der  Dampf 
nicht  von  vornherein  mit  voller  Stärke  eingeblasen 
wird.  Es  empfiehlt  sich,  zuerst  heifses  Wasser  vorweg 
durch  die  Leitung  zu  drücken,  ehe  gedämpft  wird. 

ti.  Man  vermeide  nach  Möglichkeit  die  Anwendung 
von  Soda.  Auf  keinen  Fall  gebrauche  man  heifse,  starke 
Sodalösung.  Wird  durchaus  eine  Sodabehandlung  er- 
1  forderlich,  so  benutze  man  nur  eine  ganz  schwache, 
etwa  1  proz.  Lösung  und  lasse  diese  nicht  zu  lange  ein- 
wirken. 

7.  Das  Innere  der  Leitungsrohre  soll  nach  der 
Reinigung  nicht  spiegelblank  und  glänzend  metallisch- 
weifs  ausseben,  sondern  matt  gelblich  braun.  (Wochen- 

:  schrift  L  Brauerei  1908,  Nr.  25  u.  26.) 

Flammon.  Von  G.  Bode.  Von  der  chemischen 
Fabrik  Montana  in  Strehla  a.  Elbe  wird  unter  obiger 
Bezeichnung  Fluorammonium  in  Tabletten  von  je  100  g 
geprefst  in  den  Handel  gebracht.  Dieses  Verfahren  bietet 
mancherlei  Vorteile.  Die  gewünschte  Lösung  läfst  sich 

|  leicht  dadurch  herstellen,  dafs  soviel  Tabletten  in  1  hl 
Wasser  gelöst  werden,  als  die  fertige  Desinfektionslösung 
Vio%  enthalten  soll.    Anderseits  werden  falsche  Kon- 

i  zentrationen,  wie  sie  z.  B.  durch  Wasseraufnahme  der 
Desinfektionsmittel  bei  längerem  Lagern  verursacht  wer- 
den können,  vermieden,  da  eine  Wasseraufnahme  bei 
feuchter  Lagerung  der  bereits  abgewogenen  und  ge- 
brauchsfertigen Tablette  an  dem  Resultat  nichts  mehr 
ändern  kann.  Auch  wird  das  lästige  Abwiegen,  wie  es 
bei  dem  offenen  Flourammonium  nötig  war,  überflüssig, 
und  damit  wird  zugleich  eine  weitere  Fehlerquelle  be- 

I  seitigt.  Nach  Mitteilungen  der  Fabrik  enthält  das  zu  den 

I  Flammontabletten  verwendete  Fluorammonium  32  bis 
34  %   freie  Fluorwasserstoffsäure.     (Wochenschr.  f. 

;  Brauerei  1908,  Nr.  24.) 

Über  das  Brauerpech.   F.  Schulz  empfiehlt  zur 

|  Bestimmung  des  Schmelzpunktes  des  Brauerpeches  die 
von  Kraemer  und  Sarnow  eingeführte  Methode  für 
Asphalt.  In  ein  kleines,  mit  Wasser  gefülltes  Becher- 
glas stellt  man  ein  zweites,  das  bis  zur  Hälfte  mit 
Wasser  gefüllt  ist.  Das  innere  Wassemiveau  darf  nur 
2  cm  höher  sein  wie  das  äufsere.  In  das  innere  Becher- 
glas  hängt  man  einen  Thermometer  und  4  Glasröhrchen, 
deren  Länge  ca.  10  cm  und  deren  Lichtweite  6—7  mm 
beträgt  Das  zur  Untersuchung  gelangende  Pech  wird 
in  einem  ölbade  vorsichtig  geschmolzen,  und  zwar  so- 
viel, dals  die  Pechschicht  im  Gefäfe  1  cm  hoch  ist.  In 
diese  taucht  man  senkrecht  6  Röhrchen,  deren  oberes 
Ende  man  vor  dem  Herausnehmen  mit  dem  Finger 

'  ähnlich  wie  bei  der  Pipette  verschliefst,  und  dreht  dann 
das  Röhrchen  horizontal  bis  zum  Erstarren  des  Peches. 
Das  aufsen  anhaftende  Pech  wird  hierauf  weggekratzt 
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und  die  Höhe  der  Pechsäule  mit  dem  Mafsstabe  ge- 
messen. Gewöhnlich  findet  man  eine  5  mm  hohe  Pech- 
säule. 1  mm  Differenz  gibt  im  Resultat  keine  wesent- 
lichen Unterschiede.  In  vier  der  glcichmafsigston  Röhr- 
chen gibt  man  je  T>  g  Quecksilber  und  hängt  sie  in  die 
im  inneren  Becherglas  befindlichen  Glasröhrchen.  Dann 
erwärmt  man  das  Wasser  im  Becherglas  derart,  dafs 
die  Temperatur  in  einer  Minute  nur  ca.  3  0  steigt.  Wenn 
das  Quecksilber  das  weichgewordene  Pech  durchbricht, 
wird  die  Temperatur  notiert.  Bei  wiederholter  Prüfung 
soll  man  aus  dem  Durchschnitt  der  Werte  Differenzen 
von  höchstens  %«C  erhalten.  (Allg.  Brauer-  u.  Mälzer- 
Zeitung,  1908,  Nr.  26.) 

Die  Verwitterung  der  Steinkohle.  Von  S.  W. 
Parr,  N.  D.  Hamilton  und  \V.  F.  Whecler.  Von 
den  Verf.  wurden  ausgedehnte  Untersuchungen  über 
den  Einflufs  der  Lagerung  auf  Steinkohlen  ausgeführt, 
die  folgendes  ergaben:  1.  Kohle  verliert  unter  Wasser 
nicht  merklich  an  Heizwert,  2.  Setzt  man  Kuhle  der 
Witterung  aus,  so  fällt  ihr  Heizwert  um  2 — 10%. 
:\.  Lagerung  unter  Dach  hat  vor  der  Lagerung  im  Freien 
nur  bei  sehr  schwefelreicheu  Kohlen  Vorteile,  weil  diese 
leichter  zerfallen  und  das  Entweichen  von  Kohlenwasser- 
stoffen sowie  die  Oxydation  begünstigen.  4.  In  den 
meisten  Fällen  scheint  der  Lagerungsverlust  nach 
5  Monaten  beendet  zu  sein.  5)  Die  mit  kleinen  Mustern 
erzielten  Resultate  der  Verwitterung  geben  ein  Bild  nur 
von  der  Art,  nicht  vom  Grad  der  letzteren.  6.  Der 
Austritt  brennbarer  Gase  aus  der  Kohle  beginnt  mit 
dem  Ausbrechen  aus  dem  Flötz  und  ist  von  Snuerstoff- 
aufnahme  begleitet  7.  Selbst  gut  verschlossene  Kohle- 
muster sind  dem  Zerfall  unterworfen,  wahrscheinlich 
tritt  die  Oxydation  auf  Kosten  absorbierten  Sauerstoffes 
ein.  8.  Die  Geschwindigkeit  bzw.  der  Grad  des  Zer- 
falles hängt  von  der  Kohlenart  ab,  wahrscheinlich  ist 
er  in  den  ersten  2—3  Wochen  am  lebhaftesten.  (Journ. 
tiaslight  1908,  Bd.  102,  S.  230;  Chemiker-Ztg.  1908, 
Nr.  ;>1,  Repertorium.) 

i'ber  den  Einfluß  des  Lichtes  uuf  Kautschuk 
und  Kautschukwnren.  Der  Einflufs  des  Lichtes  wirkt 
auf  Kautschukprodukte  zerstörend  und  setzt  deren 
Haltbarkeit  in  kurzer  Zeit  wesentlich  hernb.  Man  be- 
wahre dieselben  stets  im  Dunkeln,  am  zweckmöfsig- 
sten  in  aufgerollter  Form  auf.  Aber  auch  Kälte  wie 
Wärme  (letztere  wohl  weniger)  üben  eine  ungünstige 
Wirkung  aus.  Es  ergibt  sich  daraus,  dafs  Geräte  aus 
Gummi  stets  im  Dunkeln  an  einem  frostfreien  und 
nicht  allzuhohen  Temperaturschwankungen  unterwor- 
fenen Ort  gehalten  werden  sollen.  Thal  schlagt  vor, 
die  Kautsehukarlikel  in  ammoniakhaltiger  Luft  auf 
zubewahren.  Man  bringt  sie  zu  diesem  Zwecke  in 
Kästen,  die  mit  Zinkblech  ausgeschlagen  sind  und  auf 
deren  Boden  man  eine  Schale  mit  Ammoniumknrbonat 
in  harten,  kristallinischen  Stücken  mit  .51  bis  32  % 
Ammoniak  stellt,  und  zwar  in  solcher  Menge,  dafs 
auf  1  1  Behälterinhalt  etwa  5  g  des  Salzes  treffen.  Ebenso 
soll  sich  eine  Aufbewahrung  in  ammomumkarbonat- 
hsiltigem  Wasser  gut  bewähren.  Das  Ammoniak  dürfte 


|  bei  gründlicher  Nachspülung  ohne  Einflufs  auf  Bier  etc. 
sein.  (Gunimi-Ztg.  Jahrg.  22,  Nr.  *,) ;  Wochenschr.  f. 
Brauerei  1908,  Nr.  24.) 

Vorteile  der  hölzernen  Riemenscheiben.  Von 
G.Seifert.  Ein  nicht  zu  unterschätzender  Vorrug  der 
hölzernen  Riemenscheiben  vor  den  eisernen  ist  die  Ge 
wichtsereparnis,  welche  bis  zu  70%  beträgt.  Dadurch 
wird  die  Montage  erleichtert,  ferner  brauchen  die  Wellen- 
stangen nicht  so  stark  zu  sein  wie  bei  Verwendung  von 
eisernen  Riemenscheiben.  Da  der  Reibungskoeffizient 
zwischen  Leder  und  Holz  um  etwa  40%  gröfser  ist  als 
zwischen  Leder  und  Gufseisen,  kann  wegen  der  gröfseren 
Haftfähigkeit  der  Riemen  an  hölzerne  Scheiben  die 
Riemenspannung  eine  geringere  sein,  was  der  Lager- 
beanspruchung  wie  der  Antriebskraft  zugute  kommt. 
Der  Treibriemen  kann  je  nach  dem  Umspannungs 

■  winkel  ca.  30%  schwächer  sein. 

Die  Preise  für  Holzscheiben  sind  durchschnittlich 

1  um  ca.  40%  billiger  wie  für  die  gufseisernen. 

Als  Material  hat  sich  für  den  Kranz  Pappelholz 

;  und  für  die  Speichen  amerikanische  Eiche  am  besten 
bewährt. 

Als  Riemenverbindung  sind  nur  solche  Konstruk- 
tionen, bei  denen  keine  scharfen  Teile  hervortreten,  zu- 
lässig.   In  Amerika  wird  die  Kiemenverbindung  häutig 

!  derart  hergestellt,  dafs  ein  starker  Draht  in  Spiralen  in 
die  beiden  zu  verbindenden  Riemenenden  eingezogen 
wird,  daun  werden  die  beiden  Spiralen  flach  gedrückt, 

;  die  Riemenenden  mit  den  Spiralen  ineinandergeschoben 
und  eine  Sehne  als  einzige  Verbindung  hindurchgesteckt. 
Auch  ist  ein  sorgfältiges  Zusammennähen  der  Riemen 
angängig.    Am  besten  jedoch  wird  man  die  Riemen- 

!  enden  zusammenleimen,  indem  man  sie  schräg  zu- 
schneidet, aufeinanderlegt  und  mit  einem  Spczialleim 
fest  verbindet.  (Allg.  Brauer  u.  Hopfenztg.  1908,  Nr.  131.) 

Einige  Ursachen  des  Elasehenbruches  beim 
Pasteurisieren  des  Bieres.  Von  A.Wagner.  Der 
Pasteurisierflaschenbruch  ist  wohl  zum  Teil  auf  Mängel 
in  der  Konstruktion  und  Handhabung  der  Pasteurisier- 
wannen zurückzuführen,  gröfstenteils  tragen  aber  daran 

I  fehlerhaft  konstruierte  Flaschenfüllapparate  die  Schuld. 

I  Denn  die  Apparate  lassen  meist  bei  allen  Flaschen- 
grüfsen  durch  Volumverdrängung  ein  und  desselben 

l  Füllrohres  immer  den  gleich  grofsen  Luftraum  für  die 

1  Flüssigkeitsausdehnung  und  die  entweichende  Kohlen- 
säure frei.  Der  Kubikinhalt  der  Füllrohrmasse  plus  dem 
inneren  Rohrvolumen  macht  10  cem  aus,  und  dieses 
dadurch  verdrängte  Volumen  entspricht  1,60  Volum- 
prozenten bni  einer  ">/],>  Literflasche,  2,29  Volumprozenten 
bei  einer  T/io  Literflasche,  2,0»!  Volumprozenten  bei  einer 
<710  Literflasche  und  :i.2<)  Volumprozenten  bei  einer 
•710  Literflasche.  Für  die  Halbliterflasche  genügt  dieser 
Raum,  für  die  übrigen  jedoch  nicht  mehr,  da  man 
3%  Luftraum  für  die  Flüssigkeitsausdehnung,  die  frei- 
werdende Kohlensäure  etc.  rechnen  mufs,  um  die  Flasche 
während  der  Pasteurisation  nicht  abnormalen  Druck 

j  Verhältnissen  auszusetzen.    Die  zu  Pasteurisierzwecken 

I  bestimmte  Flasche  mit  u7,„  Liter  Inhalt  mufs  1036  cem 
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mit  7m  Liter  Inhalt  727  ccm,  mit  ,;/io  Liter  624  ccm  und 
mit  7m  Liter  521  ccm  bis  zum  Flaschenmundrand  genau 
enthalten,  vorausgesetzt,  dato  ihre  Füllung  nicht  mehr 
als  ."»(X),  600,  700,  1000  ccm  Bier  beträgt. 

Die  Zusammenstellung  des  Pasteurifiierbruches  eines 
Fl&schenbierbetriebsjahres  spricht  für  diese  Berechnungen. 
Bei  Verwendung  von  gleich  grofs  dimensionierten  Füll 
röhren  war  der  Prozentsatz  an  Pasteurisierbruch  bei  den 
"Vio  Literflaschen  am  gröfsten  (2,53  %),  bei  den  5/io  Liter- 
Haschen  am  geringsten  (0,81%).  Flaschen  mit  erhabe- 
nen, registrierten  Schutzmarken  oder  Lettern  sollen  als 
Pasteurisiernascheu  nicht  verwendet  werden,  da  sie  einer 
gleichmäfsigen  Ausdehnung  in  der  Hitze  Widerstand 
entgegensetzen  und  so  den  Flasehenbruch  noch  erhöhen. 
;Die  Brau-  u.  Malzindustrie  1908,  Nr.  12.) 

Imprägnieren  von  Holz  mit  teerartigen  Gasen. 
Der  Berlin-Anhaltischen  Maschinenbau  Aktiengesellschaft 
wurde  ein  Verfahren  patentiert,  wonach  die  zu  impriig 
liierenden  Hölzer  in  einen  grofsen  Behälter  gebracht 
«erden,  in  welchen  man  die  stark  teerölhaltigen  Gase 
leitet,  die  bei  der  Holz-  und  Torfdestillation,  bei  der  Her- 
stellung des  Leuchtgases,  in  Kokereien  gewonnen  werden 
und  eine  Temperatur  von  50—5)0°  C  besitzen.  Von 
besonderem  Wert  für  die  Imprägnierung  ist  der  hohe 
Wasserstoffgehalt  dieser  Gase  (ca.  oOO/o)-  Die  genauere 
Art  der  Behandlung  mufs  erst  die  Praxis  lehren.  Sollten 
in  einzelnen  Fullen  die  Gase  nicht  die  genügende  Menge 
flüchtiger  Teeröle  enthalten,  so  könnte  durch  Verdampfen 
oder  Zerstäuben  von  flüssigem  Teeröl  eine  Anreicherung 
der  Gase  mit  diesen  Substanzen  erzielt  werden.  (Tages- 
zeitung f.  Brauerei  1908,  Nr.  134.) 

Fütterungsversuehe.  Seitens  der  Landwirtschaft 
liehen  Akademie  zu  Bonn  wird  gegenwärtig  bei  der 
ersten  Eskadron  des  Bonner  Husarenregiments  eine  neue 
Fütterungsmethode  für  Pferde  ausprobiert.  Es  werden 
den  Pferden  Kartuffeln  in  verschiedener  Zubereitung  an 
Stelle  des  Hafers  gegeben.  Diese  neue  Fütterung,  welche 
bereits  seit  November  v.  J.  durchgeführt  wird,  soll  schon 
bedeutende  Erfolge  gezeitigt  haben.  So  wird,  wie  der 
•Futterhalterc  (1908,  Nr.  24)  mitteilt,  die  Enthaarung 
der  Pferde  beschleunigt  und  das  Fell  erhalt  einen 
schönen  Glanz.  Um  die  Gewichtszunahme  der  Pferde 
festzustellen,  werden  sie  wöchentlich  gewogen.  Auch 
hierbei  hat  sich  ein  gutes  Resultat  ergeben.  Nicht  nur, 
dafs  dieser  teilweise  Ersatz  für  Hafer  sehr  vorteilhaft 
auf  die  Pferdo  einwirkt,  die  neue  Futterweise  stellt  sich 
auch  wesentlich  billiger  als  die  alte.  (Allg.  Brauer-  u. 
Hopfenztg.  11(08,  Nr.  13!).) 


Aus  der  wissenschaftlichen  Literatur. 

Bestimmung  des  Ammoniaks  in  den  Wässern.   Von  A 

Rouchese.1) 

Je  nach  dem  Ammoniakgehalte  werden  250  bis 
lmOccm  Wämser  nach  Ansäuerung  mit  einigen  Tropfen 
verdünnter  Schwefelsäure  im   Wasserbade   auf  etwa 


40  ccm  eingedampft,  nach  dem  Erkalten  unter  Nach- 
spülen der  Schale  mit  10—20  ccm  destilliertem  Wasser 
in  einen  Stehzylinder  übergeführt,  mit  einigen  Tropfen 
Phenolphtaleinlösung  versetzt,  mit  4%iger  Natronlauge 
fast  neutralisiert  und  die  Neutralisation  durch  Zusatz 
von  Vioo  ».  Natronlauge  bis  zur  bleibenden  schwachen 
Rosafärbung  vollendet.  Nach  Zugabe  von  4  ccm  neu- 
traler Formalinlösung  (1:1*  wird  wieder  Vtoo  n.  Natron- 
lauge bis  zur  bleibenden  schwachen  Rosafärbung  zu- 
gesetzt. Zu  je  3  ccm  der  nach  dem  Formalinzusatz 
verbrauchten  Natronlauge  sind  als  Korrektur  0,1  ccm 
zuzuzählen.  Die  Anzahl  ccm  Natronlauge  X  0,00017 
ergibt  alsdann  die  in  der  Probe  enthaltene  Ammoniak 
menge.  W. 

Die  Chemie  der  Proteinkürper  des  Weizenkorns.  Darstel- 
lung der  Proteine  in  genügender  Menge  filr  die  Hydro- 
lyse.   Von  Th.  B.  Ofl Dorne  und  J.  F.  Harris,1) 
Verf.  haben  festgestellt,  dafs  das  Weizenkorn  wenig- 
stens fünf  verschiedene  Proteinsubstanzen  enthält,  näm- 
lich das  Gliadin,  Glutenin,  Leukosin,  ein  Globulin  und 
eine  oder  mehrere  Pentosen.    Von  diesen  gelang  es, 
das  Gliadin,  das  Glutenin  und  das  Leukosin  in  gröfseren 
Mengen  darzustellen  und  ihren  Zusammenhang  zu  be- 
stimmen.   Eh  enthalten 


Gliadin 

Gliadin 

Glutenin 

Leukosin 

(Wehm] 

liOKKVin 

Kohlenstoff 

52,72 

52,75 

52,34 

53,02 

Wasserstoff 

> 

6,86 

6,84 

6,83 

6,84 

Stickstoff 

17,66 

17,72 

i7,4y 

16,80 

Schwefel 

» 

1,14 

1.21 

1,08 

1,28 

Sauerstoff 

» 

21,62 

21,48 

22,26 

22,06 
W. 

•)  liuil  .Soc.  Chili.  Paris  a,  362  366  (UKW  ;  Zeltsehr.  f. 
ungew  Chemie  1906,  Bd.  25,  1368. 


Neue  Erfindungen. 

KlasrhriiwaM-hmaM-hiiie. 
Wilhelm  llartmann  in  Offenbach  n.M. 
1).  H.  P.  Nr.  188413. 
1.   Flaschenwaachmaschine,    dadurch  gekennzeichnet, 
dafs  die  Drohung  der  Flaschen  durch  deren  Drehungsachse 

schräg  angeordnete,  mit 
Lagerung  und  Antrieb  voll- 
staudig  vom  Bereich  des 
Spülwasser«  getrennte  Wel- 
ten für  die  Antriebsrollen 
bewirkt  wird. 

2.  Ausführungaform  der 
Flaschenwiwchmaschine 
nach  Anspruch  1,  dadurch  ge 
kennzeichnet,  dafs diedie  An- 
triebswellen tragenden  Lager 
derart  um  einen  Zupfen 
schwingbar  angeordnet  sind, 
dafs  die  von  den  Wellen 
getragenen  Antriebsrollen 
von  der  Flasche  weggedreht 
werden  können. 


rite  m. 


')  Zeitsehr.  f.  anal.  Chemie  4«,  74i>  766;  ZeiUchr.  f. 
angew.  Chemie  11)08,  S.  1421. 
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Verrichtung  zun  Ein»  riehen  voa  Flaschen  odgl. 

Speck  4  Sftrinc  in  Breslau  —  D  U  P.  Nr.  184  072. 
Vorrichtung  cum  Einweichen  von  Flaschen  odgl.,  dadurch 
gekennzeichnet,  daf«  auf  einer  gemeinsamen  wagerechten 
Achse  (d)  einzeln  für  »ich  drehbare,  sektorfdrmige  Flügel 
(e,f  usw.  bis  /;  zu  einem  unter  Wasser  setzbaren,  tum  Ein- 
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legen  einzn weichender  Flaschen  nuf  der  einen  and  zur  gleich- 
zeitigen Entnahmt-  eingeweichter  Flaschen  uuf  der  anderen 
Achoenseite  bestimmten  Hohltrommelsektor  sich  aneinander 
reihen,  welcher,  wenn  der  vom  obersten  Flügel  (z.  B.  e)  auf 
der  Einlegeeeite  gebildete  Kastenraum  gefallt  und  der  Kasten 
räum  des  obersten  Flügels  (z.  B.  f  auf  der  Entnahmeseite 
geleert  ist,  weiter  mit  einzuweichenden  Flaschen  gefüllt  werden 
kann,  wenn  man  den  geleerten  Flügel  (l)  von  der  Entnahme 
seito  durch  Drehung  um  die  Achse  (d)  auf  den  gefüllten  (e) 
der  Einlegeseite  hinüberklappt. 

FUschrnwaatliiHimhine,  »ei  welcher  die  Flaschen  mittel*  rad- 
artiger  Körper  stufenweise  durch  verschiedene  Flüssigkeiten 
in  einem  Arbeitsgang  hiudureh  geführt  werde«. 

Philipp  I).  Laible  in  Newark  N.  Y.  Ver.  St.  A. 
D.  R.  P.  Xr.  184  186. 
1.  Fluschenwaschiiiaschinc ,  bei  welcher  die  Flaschen 
mittels  radartiger  Körper  stufen 
weise  durch  verschiedene  Flüssig- 
keiten in  einem  Arbeilsgang  hin- 
durchgeführt  werden,  dadurch  ge 
kennzeichnet,  daf»  in  den  radartigen 
KOrpern  eine  Reihe  gleichzeitig 
die  Flaschen  haltender  Durchlasse 
in  der  iJkngsrichtung  so  angeordnet 
Bind,  dafs  bei  ihrer  Drehung  die  an 
einem  Ende  eingesetzten  Flaschen 
stufenweise  nach  dem  anderen  Ende 
der  Maschine  befordert  werden  und 
demzufolge  in  jedem  Durchlafs  stets 
eine  Reihe  von  Flaschen  gleichzeitig 
der  Reinigung  unterworfen 
können. 


raf^vasrhraaschiae,  deren  Bürsten  dnreh  ein«  selbsttätige  Ver- 
richtung in  der  angerückten  Stellung  so  lange  festgehalten 
werden,  bis  die  Fässer  ausgewechselt  sind. 

Unionwerke  A.-G.  Fabriken  für  Brauerei- Einrichtungen 
vorm.  Heinrich  Stockheim,  vorm  Otto  Fromme,  vorin. 
Heinrich  (iehrke  &  Komp.  in 
D.  R  P.  Nr.  186691. 


Hg,  M. 


HK  97. 

1.  Fafswaschmaschine,  deren 
Bürsten  durch  eine  selbsttätige 
Vorrichtung  in  der  ausgerück- 
ten Stellang  so  lange  festge- 
halten werden,  bis  die  Fässer 
ausgewechselt  sind,  dadurch  ge- 
kennzeichnet, daJa  eine  die  H ab- 
ketten (?)  der  Bürsten  führende 
Kettenrolle  (5)  dnreh  oine  Xperr- 
vorrichlung  festgehalten  wird. 

•2.  Fafswaschaiaachino  nach 
Anspruch  1,  dadurch  gekenn- 
zeichnet, dafB  das  Segment  (b), 
an  welchem  die  Hubkelten  der 
Bürsten  befestigt  sind,  durch 
AnHchlilge  (22,  23)  anf  ein  Ex- 
zenter (i'O)  mit  zwei  Nasen  (21, 
2V)  einwirkt  und  dadurch  hei 
der  einen  Bewegungsrichtung 
einen  Kleininktotx  (10)  zur  An- 
lage an  die  Kettenrolle  .5)  bringt,  bei  der  entgegengesetzten 
Bewegungsrichtung  ihn  jedoch  wieder  abhebt. 


Verband  ehem.  Weihenstephaner  der  Brauerabteilung  in  Weibenstepuan 

unter  dem  Protektorate  Sr.  Kgl.  Hoheit  des  Prinzen  Ludwig  von  Bayern. 


Einladung 

zu  dem  am  Mittwoch,  den  5.  August  1908,  in  der  Ausstellung:    München  190Kc  stattfindenden 

Verbandsabend. 

Treffpunkt  ah  8  Uhr:  Bierhalle  im  Vergnügungspark. 

Der  Obmann :  Jos.  Rcifenstuel 

l"ür  dio  Redaktion  verantwortlich:  Dr.  C.  Bleisch  in  Weihenstophan  b.  Freising.  —  Druck  von  R.  Oldenboorg  in  München. 
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Dr.  0.  Uatner  um 


(Ur  ürauer«!  in  " 


H«ramur«geb«o  tod  dar 

Sgl.  AJtademle  rur  Land- 
wirtecnaft  und  Brauerei  In 
Welüenstephan 
anter  Redaktion  tod  0.  Blelech 


Dt«  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS  GESAMTE  BRAUWESEN 

•nebelnt  In  Jährlich  M  Kammern. 

AU«  Zuacbrlften,  welch«  den  redaktionellen  Teil  der  Zeitschrift  angeben, 
bnlttbe  man  in  richten  an  dl« 
REDAKTION  PER  ZEITSCHRIFT  FCR  DAS  GESAMTE  BRAITWESKN, 
Dr.  C.  Blelich,  Welhenner  han-Frelalng. 


All«  Zuschrift«»  In  Inner» t 
R 


eit«n  ilnd  in  richten  an  dl« 

I» 


M«  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS  6FSAMTE  BRAUWESEN 

kann  durch  den  Buchhandel  mm  Preite  tod  M.  16.  —  für  den  Jahrgang  b«- 
io(m  werden ;  Prele  für  OeterralcbUngarn  M.  1».-.  Iflr  du  Aualand  M.  ».- 
bei  direktem  Beiug  tod  Verlag. 

AXZKluiCt  für  dl«  Zeltachrltt  Iflr  du  getarnte  Branweaen  werden  tod 
4er  Verlagahandlung  und  «Amtlichen  Annoncen-Expeditionen  tum  Prelie 
tob  SO  Pf.  (Slellongeancbe  10  Pf.)  für  die  dro  KeirftHon«  PellUell«  oder  Ihren 
Kanin  angenommen.  Bei  Wiederholungen  wird  «In  «nt 
cewaart. 

BEILAGEN  worden  nach  Vereinbarung  beigefügt. 
YerlecTbuebheadlaeK  tob  K.  OLDBlfBOURQ  la 
tliOcketrahw  A 


rninrheB.  I.V.  Or.lti,lli<l,,. 


Inlta.lt. 

Wlure>rh*nilrhr  Statlua  für  Brauerei  la 

Mitgllr<lervenianimliiiig  11*19.   s  367 
MIrke.  aad  KUraktgeaaH  der  «ernte  la  Ibrea  Bealehaagra 
rtlrakt.   Mitteilung  an«  dem  Hotrtr-halabnriMurlttra  der  Hpnteiibraucrel 


(Hrhl.iU.)   g.  x:,7 
Im 


Relrac. 


In  München  Von  Albert  Itelrhard 
r»  ergeagubgabc  and  Aatrahrrerglltiiii 

•M-hlnC)  s>  340. 
Vi«  aeae  dentarae  Kleageaelr-.   H.  Sfcl. 
Mraergedenkea  elnre  Braaereltrteraaea.   fv  "l»iii. 
U>  der  niliaeaxrhanllrheB  Literatur.   H.  »17. 
Seae  Krfladaagea.  H 

VrrUeniehee»  WeSheaatcpaaaerd.  BraarrabtellaaglaWelhraatepbaa.  8 .IWW 


Wrsspiiwhaftlirhe  Station  für  Brauer«,  in  Nüiirlieii.  E.  V. 

Ordentliche  Mitgliederversammlung  1908. 

Die  32.  ordentliche  Mitgliederversammlung  fin- 
det in  diesem  Jahre  ausnahmsweise  am  25.  und 
26.  September  statt,  damit  die  Teilnehmer  an  der 
Versammlungdieschöiie»AusstellungMünLhenl908« 

noch  besuchen  können.  ,.  , 

Der  Vorstand. 


Stärke-  und  Extraktgehalt  der  Gerste  in 
ihren  Beziehungen  znm  Malzextrakt. 

Mitteilung  aas  dem  Betriehslaboratorium  der  Spatenbranerei 
in  München. 
Von  Albert  Reichant. 

(Schlafs.) 

Wurde  z.  B.  als  mittlere  Differenz  zwischen 
Stärkegehalt  der  Gerste  und  Malzextrakt  13,8  ge- 


funden, so  wird  zum  Stärkegehalt  jeder  einzelnen 
Gerste  13,8  addiert;  wird  dadurch  der  Extraktgehalt  . 
des  Malzes  bis  auf  0,54  erreicht  —  gleichgültig  ob 
er  um  so  viel  darüber  geht  oder  darunter  bleibt,  — 
so  gilt  dies  als  Treffer.  In  der  folgenden  Zusammen- 
stellung wird  dieser  Beurteilungsmodus  sowohl  für 
die  Gerstenextrakte  der  verschiedenen,  angegebenen 
Methoden  sowie  auch  für  Stärke  zur  Anwendung 
gebracht. 

Aus  der  Zusammenstellung  für  Jahrgang  1:106/07 
geht  hervor,  dafs  bei  helleren  Malzen  zu  der  ge- 
fundenen Stärke  sowie  zu  den  Gerstenextrakten  ein 
gröfserer  Wert  zu  addieren  —  bzw.  ein  geringerer 
davon  zu  subtrahieren  —  ist  als  bei  dunklen  Malzen, 
um  den  Malzextrakt  zu  erhalten.  Für  Stärke  z.  B. 
beträgt  der  zu  addierende  Wert  14,1  für  hellere  und 
13,8  für  dunklere  Malze.  Ferner  ergibt  sich,  dafs 
die  Mittelzahlen  aus  den  Resultaten  unserer  beiden 
Extraktbestimmungsmethoden  sich  den  entsprechen- 
den Malzextrakten  sehr  nähern,  während  die  Methode 
Graf  etwas  höhere  Zahlen  gibt,  als  den  Extrakten 
bayerischer  Malze  zukommt.  Dieses  kann  natürlich 
weder  als  Mangel  noch  als  Vorzug  bezeichnet 
werden,  da  ja  bekanntlich  das  Malz  keinen  absoluten, 
sondern  nur  einen  relativen  Marsstab  für  die  Güte 
der  Gerstenuntersnchung  bildet.  Anders  verhält  es 
sich  dagegen,  wenn  man  dio  Häufigkeit  der  »Treffer« 
und  »Nichttreffer«  als  Mafsstab  anlegt.  Ein  Vergleich 
der  verschiedenen  Methoden  von  diesem  Gesichts- 
punkte aus  lehrt,  dafs  hier  die  Methode  Graf  ver- 
hältnismäfsig  am  wenigsten  gut  abschneidet.  Die 
Schwankungen,  welche  sich  zwischen  ihr  und  den 
Malzextrakten  ergeben,  sind  stellenweise  weitaus 
höher,  als  dies  bei  den  anderen  Extraktbeatimmungen 
der  Fall  ist.  Es  können  also  diese  gröfseren  Diffe- 
renzen nicht  mehr  einzig  und  allein  auf  die,  durch 
die  Schwankungen  des  Malzextraktes  bedingte  Un- 
sicherheit des  Vergleichungsmafsstabes  zurückzu- 
führen sein,  sondern  dürften  zum  Teil  in  der  Me- 
thode selbst  begründet  sein.  Eine  diesbezügliche 
Möglichkeit  wäre  folgende:  Durch  das  Stehenlassen 
der  Gerstenmaische  mit  Malzauszug  über  Nacht 
(15  Stunden)  werden  koagulierbare  Eiweifsstoffe  ge- 
bildet; dieselben  werden  bei  unserer  alten  Methode 
durch  sofortiges  Einstellen  der  Maische  am  andern 
Morgeu  ins  kochende  VVassorbad  sofort  zum  Koa- 
gulieren gebracht,  bei  der  Methode  Graf  dagegen 
durch  »langsames«  Hinauferwärmen  der  Maische 
infolge  Einwirkung  eiweifsabbauender  Enzyme  zum 
Teil  in  den  unkoagulierharen  Zustand  übergeführt. 
Die  längere  oder  kürzere  Zeit,  welche  dieses  lang- 
same Hinauferwärmen  bis  zum  Kochen  beansprucht 
dürfte  eine  mehr  oder  minder  grofse  Ansammlung 
löslichen,  nicht  koagulierbaren  Eiweifses  im  (iefolge 
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Tabelle  I.  Malzextrakt,  8t*rke  (po).  nach  Lintner)  und  ExtraktKclialt«  der  Gerste 

nach  unserer  alten  Methode,  nach  der  Formalinmethode  und  der  von  Graf.    Jahrgang  1906  07. 
In  xwei  Gruppen:  1.  hellere  Malte,  Farbe  0,3-0,0  «'„Jod.     2.  dunklere  Malte,  Farbe  0,65-1,3  ■>',„  Jod. 


1.  Farbe  des  Malte«  0,3— 0.6  ccm  »/„  Jod. 


Kr. 

Ktttrke  fnol  > 

(ierstenextrakt 

Ceretenextrakl 

Gerstenextrakt  nach  (traf 

n  —  Malzextrakt 

(alte  Metbode) 

(Fornialin) 

+_  x  =  Malzextrakt 

1 

„  =  13,42 

,     4-  0,12 

.r      -  0.58 

x  =  —  1,84 

2 

11,3« 

-f  1,0« 
+  0,4» 

+  0,20 

-0,18 

3 

13,75 

-  0,25 

-  1,80 

4 

14,7(1 

+  0.59 

+  0,3*1                            —  0,20 
-0,80  -1.54 

r> 

12,35 

-  0,5* 

6 

14,01 

j  0,09 

-0,45 

7 

15,32 

1  1,10 

+  0,24 

-1-0,70 

8 

14,60 

+  1.69 

+  1.44! 

—  0,33 

9 

14,10 

+  0.7« 

-  0,10 

+  0,04 

10 

14,44 

+  0,74 

o,2<; 

-0,0»; 

11 

14,28 
13.50 

f  0,28 

0,00 

0.S2 

12 

+  0,83 

+  0,06 

-  0.82 

Mittel  «14,08 

Mittel  4-0,4; 

Mittel  0,00 

Mittel  -0,&4 

iS 

1 4,08 0,54  = 

14,62 

0,47  +  0,54  = 

1,01 

-0,34  +  0,54  =  0,20 

14.08-0,54  = 

13,54 

0,47  -  0,54  = 

0,07 

-  0,34     0,54  -    -  O.n* 

i 

mehr  all  I  I, «2  <urui4hlcn  'Jm»l 

mehr  als  1,01  rurntahlcn  -(mal 

mehr  a]>  O.M  iiiinxilbk'n  1  mal 

mehr  als  0  4X  zimi/Jlhlen  ;  n-,,1 

nlKvr  »1»  l:».:.4 

»  - 

mrhr  *)»  O.HT  «h*<u!eh<m  •.' 

mehr  »1»  ii.M  abinzleht-ii  -i 

mrlir  »1»  0.K1  abzuziehen 

6  MphtirrtTcr 

:t  VahUMier 

-  S  Si<bltr*fT.r 

2  Farbe  des  Malte«  0,65—1,3  com  "/„  Jod. 


Nr. 

Starke  (pol.) 

(.ierstenextrakt 

Gerotenexlrakt 

Geratenextrakt  nach  Graf 

+  n  =  Maltextrakt 

(alte  Methode) 

(Foruialin) 

-t  j-    -  Malzextrakt 

13 

»  -  13,42 

.r^  +  0,12 

x  -  -  0,58 

x  =  2,1.1 

14 

13.58 

-  (»,28 

-0,42 
■~  0.02 

-  1,97 

16 

13,24 

-  0,05 

-  1,14 

1« 

14,(W 

0,40 

—  0.32 

-0,41 

17 

11,20 

h  1,29 

+  0,46 

-  0,07 

18 

14,09 

0,50 

—  0.10 

-  0,50 

19 

14,69 

- 

0,19 

r  0,09 

•  0,09 

20 

13,40 

-  0,05 

-  1.36 

-  191 

21 

13,90 

-  0,20 

-  0,72 

—  1,58 

22 

14,80 

-0,47 

—  0,02 

—  0,82 

23 

14.31 

+  0,8« 

-0,12 

•  0,1« 

2 

14.83 

+  0,53 

-0,12 

!,:!« 

14,46 

-  0,29 

-  0,03 

-  0,50 

26 

13,29 

+  0,62 

-  0,15 

-  1,03 

27 

14,60 

•  0.3S 

—  0,07 

—  0,02 

28 

13,66 

-  0,02 

-  0,44 

—  1.0« 

29 

12.20 

-  0,32 

—  0,30 

—  2,35 

30 

12,99 

-0,01 

+  0,15 

-  1,73 

31 

13,34 

0,00 

—  0,4« 

-  0,72 

32 

14,25 

+  0,24 

—  0,3« 

-  0,87 

33 

15,10 

+  0.42 

+  0,20 

+  0,18 

34 

12,11 
13,39 

-  0.S2 

1.11 

•-  0,17 

-1.78 

35 

1  0,20 

-  1,09 

36  14,05 

+  0,27 

-  0,27 

-  0,54 

—  0,73 

37 

14,76 

+  o.r.3 

-  0,45 

38 

13,29 

-  0.11 

o,oo 

1,37 

39 

14,79 

—  1,00 

-  0,12 

-0,02 

40 

12,89 

o,07 

—  0,40 

-  1,3« 

41 

13,98 

0,62 

—  0,50 

-1,00 

12 

13,1« 

+  0.2s 

-0.62 

-  1,01 

43 

13,44 

0,36 

—  1,35 

1,30 

Mittel  «--13,78 

Mittel 

-0,19 

Mut^i  —  <hi:t> 

Mittel— 0,008 

13,7s 

}  0.54 -- 14,32 

0,19  —  0,54 

0,73 

-  0,276  f  0,54—  | 

0,2« 

f    _  o,96  +  0,54  =  —  0,42 

13,7* 

0,51  =  13,21 

0,19     0,54  — 

-  0,35 

•  0,276  0,54=- 

0,82 

—0,96  —  0,54  =  —  1,50 

itiohr  «1*  14, V.!  j'im/  liU'n  "imü 

iiiiiii  i 

lU  il.T"  zu/uzahU'ti 

imlir  »1«  ».»*  zuliuiihl.'ii  1  mal 

weuijer  als  n,43  abiurSehm  7  mal 

weniger  al»  13. »4 

mi'lii  »ls  O.S,">  abzuziehen 

mehr  Iii*  (i,K"J  abzuziehen  3 

mehr  nie  1,5  ? 

VI  Xli:li'.ln-lfiT 

f,  Mchtrr*fT*r 

4  Mi<litin<fT«r 

14  MuhtlreMcr 

=  8S.3  '■/„ 

1 

1«''',. 

-  n%  ; 

s;,0-;„  Trt(l«r 

«1.3  .  Tf  1  l.-r 

<>4.(>",  Tr.'lfiT 

ü,9%  Trollet 
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Zeitschrift  für  das  gesamte  Brauwesen.    XXXI.  Jahrgang. 


Tabelle  II. 


Malzestrakt,  Stärke  (pol  nach  Lintoer)  und  Extraktgebalt  4er  Gerste  nach  der  Forinalinmctbode. 

Jahrgang  1907/08. 
Für  bayerische  Malze  in  Gruppen  zu  je  10  zusammengestellt. 


(lerstenextrakt  +.X 
-  Malzextrakt 


Bemerk ungen  zu  den  5  Gruppen 
für  Gerstenextrakt 


Starke  -f-  n 
—  Malzextrakt 


I 


ungen  zu  den  5  Gruppen 
für  Starke 


x  =.  —  0,45 
+  0,14 

-  0,24 
0.00 
0.00 

fö#> 

+  0,14 
0,00 

-  0.56 

Mittel -0,097 


x  -  0.36 
0,00 
+  0,10 
+  0,32 
+  0,03 
+  0.36 
-0.10 
0,00 
+  0,27 
+  0,50 


III 


Mittel +0,142 

x  =  -  0,01 
-0,26 
+  0,43 
+  0.08 
+  0,18 

0,00 
-0,17 
+  0,24 

0,08 
—  0,27 


IV. 


Mittel  -f  0,01 

x     -f  0,06 

-  0,43 
+  1.33 
+  0,48 

-  0,03 
-±-  0,09 

^0,39 

-  0,18 
•t  0,21 

-  0,24 


Mittel +  0,204 

x  =  —  0,20 
+  0.11 
-  0,03 

f  0,20 
-.0,40 

-0,12 
-0.44 
-0,07 


Mittel— 0,11 


Für  aamtliche  48  Verfluche 
ist  irn  Mittel  zum  Gerstenextrakt 


ac  =  +  0,OÖ 

0,05  +  0,54=  f  0,59 
0,05  -  0,54  =  -  0,49 

Mehr  als  0,59  zuzuzkblen  1  mal 
Mehr  als  0,49  abzuziehen  3  > 

8umoae  der  Nichttrelfer  4, 
d.  i.  8,3» Nichttreffer  und  91,7»  „ 
Treffer. 


fKisi  Mcbltreffer  :u  Ctupim  IV 
wird  io»uhl  lilr  (ieraleaextrakt  »1» 
auvh  für  Stilrk..  nlrkt  mitgezählt,  da 
c»  «ich  <luhtti  um  ein«  unrlcbtlif»  Probo- 
nahro.-  handelte  ) 


II. 


III. 


IV. 


n  =  13,17 
13,66 
14,36 
12,96 
13,20 
12.95 
13,82 
13,43 
14,32 
14,20 


Mittel  13,607 

n  =  13,55 
13,10 
13,07 
13,41 
13,43 
13.26 
12,90 
13,86 
14,80 
13,13 


Mittel  13,400 

»^13,66 
12,92 
13,17 
13,13 
13,27 
13,38 
18,21 
12,38 
14,16 
18,97 


Mittel  13,815 

n  -  13,43 
12,94 
14,22 
11,10 
13,73 
13,95 
13,74 
13,77 
13.26 
12,78 


Mittel  13,592 

n  ==  13,30 
13.91 
1 1.05 
13.1H 
1.1,28 
13,42 
13,47 
13,72 


Mittel  13,545 


Für  «amtliche  46  Versuche 
ist  im  Mittel  zur  Starke  zuzu- 
zahlen 

Ii  =  13,.t0 

13,50  -r  0,54  ™  14,04 
18,50  —  0,54  =  12,90 

Mehr  als  14,04  zuzuzahlen 
7  mal,  darunter  14,05,  welches 
noch  ala  Treffer  gilt,  also  6  mal. 

Weniger  als  12.96  zuzuzahlen 
6  mal,  darunter  12,95  und  12,94, 
welche  noch  als  Treffer  gelten, 
also  4  mal. 

Summe  der  Nichttreffer  =  10, 
d.i.  21%  Nicbttrcffer  und  79°  „ 
Treffer. 


üexuglich  eine«  Sichttratten  In 
<;rti|.|*  IV  verclelcbe  die  Bomerkuag 
M  (IsraicDextrukt.j 
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haben.  Die  Gerstenwürzen  der  Methode  Graf  raüfsten 
demnach  eiweifsreieher  Bein  als  die  nach  unserer 
Methode,  und  darauf  dürfte  der  Mehrgehalt  derselben 
an  Extrakt  beruhen ;  denn  dafs  ein  besserer  Starke 
abbau  durch  die  Methode  Graf  stattfinden  sollte, 
ist  deswegen  kaum  anzunehmen,  weil  ja  auch  bei 
unseren  Methoden  die  zurückbleibenden  Treber  nach 
entsprechender  Behandlung  joduortnal  befunden 
worden  sind.  Joner  Eiweifsgehalt  wird  dann  aus 
den  angegebenen  Gründen  vermutlich  Schwankungen 
unterworfen  sein.  Dr.  Purucker  fand  bei  einem 
Versuche  in  einer  nach  der  Graf  scheu  Methode 
hergestellten  Gersten  würze  in  der  Tat  mehr  Eiweifs 
vor;  wir  konnten  aber  die  Sache  nicht  weiter  ver- 
folgen und  müssen  dieselbe  daher  unentschieden 
lassen  und  uns  mit  Vermutungen  begnügen  sowie 
mit  der  Tatsache,  dafs  die  Übereinstimmungen 
der  Graf  sehen  Methode  mit  den  Malzextrakten 
weniger  zuverlässig  waren,  als  dies  bei  den  andereu 
Gerstenextraktbestimmungen  der  Fall  war.  Auch  die 
Stärkegehalte  der  Gersten  konnten  bessere  An- 
haltspunkte für  den  zu  erwartenden  Malzextrakt 
geben  als  die  Gerstenextraktbestimmungen  nach 
Graf.  In  weit  höherem  Grade  noch  zeigte  sich 
die  Brauchbarkeit  der  Stärkebestiinmungeu  zu  ge- 
nanntem Zwecke  im  Jahrgeng  1907/08.  Da  in  diesem 
Jahrgang  auch  die  Gerstenextraktbestimmungen 
entsprechend  besser  abschnitten  als  im  vorherge- 
benden, so  ist  wohl  anzunehmen,  dafs  die  Ursache 
beider  Erscheinungen  nicht  sowohl  in  den  Gersten- 
untersuchungen zu  suchen  sein  wird  als  vielmehr  in 
einer  gröfseren  Gleichmäfsigkoit  der  Malze,  deren  Ex- 
traktgehalt damit  verglichen  wurde. 

Was  schliefslich  die  Gerstenextraktbe- 
stimmungen nach  der  Fortnalinmethode  betrifft, 
so  haben  diese  im  Jahrgang  1907/08  eine  bis  jetzt 
noch  nicht  erreichte  Zahl  von  Übereinstimmungen 
mit  den  Malzextrakten  gezeigt  und  darin  auch  die 
Stärke  erheblich  übertroffen.  Die  Starke  ist  aller- 
dings der  Hauptextraktbilduer  des  Malzes,  doch 
selbstverständlich  nicht  der  alleinige,  und  es  gewinnt 
den  Anschein,  als  ob  vielleicht  hierin  der  Grund 
zu  suchen  sei  für  die  Tatsuche,  dafs  die  Extrakt- 
bestinnnungen  der  Gerste,  die  auch  noch  andere 
Extraktbildner  zu  Worte  kommen  lassen,  einen 
gröfseren  Parallel ismus  mit  dem  Extrakte  des  Malzes 
zeigen,  als  dies  bei  der  Stärke  selbst  der  Fall  war. 

Auf  streng  analytischem  Wege  läfst  sich  die 
voraussichtliche  Ergiebigkeit  der  Gerste  an  Kxtrakt 
allerdings  nur  durch  die  Starkebetiuimuug  kenn- 
zeichnen, womit  gleichzeitig  der  wissenschaftlichen 
und  der  technischen  Seite  der  Frage  gedient  ist, 
die  Stärkehestimmung  hat  demnach  einen  univer- 
selleren Charakter.  Wenn  der  von  uns  eingeschlagene, 


mehr  empirische  Weg  der  Extraktbestimmung  dem 
betriebstechnischen  Zweck  allerdings  besser  gerecht 
wurde,  so  wollen  wir  immerhin  nicht  versäumen,  dar- 
auf hinzuweisen,  dafs  auch  die  Stärke  in  drei  Vier- 
teilen aller  Fälle  zutreffende  Schlüsse  auf  die  erhaltene 
Malzextraktmenge  ermöglichen  konnte,  wenn  man 
den  aus  den  Versuchen  ermittelten  Wert  13,5  zur 
Stärke  addierte.  Bedenkt  man  die  raschere  Aus- 
führbarkeit der  Stärkebestimmung,  so  ist  dies  ein 
Vorzug,  welcher  gegenüber  ihrer  etwas  geringeren 
Treffsicherheit  (in  dem  von  uns  verstandenen  spe- 
j  zi fisch  betriebstechnischen  Sinne)  ins  Gewicht  fällt 
[  und  aus  diesem  Grunde  vielleicht  einen  Ersatz 
bieten  kann  für  die  nach  der  anderen  Seite  bin  be- 
stehende geringe  Unvollkommenheit.  Die  Entschei- 
dung darüber  niufs  natürlich  den  individuellen  Er- 
fahrungen überlassen  bleiben,  welche  die  einzelnen 
Betriebslaboratorien  mit  beiden  Arten  der  Bestimmung 
von  Extraktbildnern  der  Gerste  raachen.  Jedenfalls 
ist  durch  unsere  Untersuchungen  das  eine  erwiesen, 
dafs  die  Extraktbestimmungen  immerhin  auch  neben 
der  Stärke  noch  eine  Daseinsberechtigung  besitzen, 
nachdem  sie  eine  kurze  Reihe  von  Jahren  der 
einzige  unmittelbare  Weg  waren,  welcher  zur  Er- 
mittlung der  Malzextraktmenge  eiue  positive  Unter- 
lage abgab. 


I  Cbergangsabgabe  und  Ausfuhrvergütung  für 
Bier  im  Deutschen  Reiche. 

(Schlafs.) 

Eino  Erhöhung  der  verordnungsmäfsigen  Ver- 
gütungssätze wird  nur  auf  Antrag  gewährt,  wenn 
die  durchschnittliche  Ausbeute  erheblich  niedriger 
ist  als  die  der  Verordnung  zugrunde  liegende  Durch- 

|  schnittsausbeute. 

Wird  aus  einer  Braustätte  neben  dem  Biere, 
fUr  welches  die  verordnungsinälsigen  oder  die  auf 
Grund  der  durchschnittlichen  Ausbeute  festgesetzten 
besonderen  Vergütungssatze  zutreffen,  auch  Bier 
mit  einer  nicht  unerheblich  niedrigeren  Malzver- 
wendung ausgeführt,  so  sind  für  dieses  Bier  von 
Amts  wegen  eigene,  entsprechend  abgeminderte 
Vergütuugssätze  zu  bestimmen;  wird  aus  einer 
solchen  Braustätte  auch  Bier  mit  einer  wesentlich 
höheren  Malzverwendung  ausgeführt,  so  können  für 

,  dieses  Bier  auf  Antrag  und,  sofern  ein  Mißbrauch 

|  ausgeschlossen  erscheint,  eigene  höhere  Vergütuugs- 
sätze gewälrrt  werden.    Die  Festsetzung  derselben 

I  kann  jederzeit  erfolgen. 

Der  Berechnung  der  besonderen  Vergütuugs- 
sätze für  eine  Braustätte  oder  eine  Bicreorte  ist, 
abgesehen  von  der  nachstehend  aufgeführten  Aus- 
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nähme,  stets  die  tatsächliche  Malzverwendung  zu- 
grunde zu  legen. 

Für  das  in  andere  deutsche  Brausteuergebiete 
ausgeführte  Bier  darf  eine  Erhöhung  der  ver- 
ordnungsmäfsigen Vergütungssatze  höchstens  bis 
zu  dem  Betrage  gewährt  werden,  der  einer  Malz- 
verwendung von  25  kg  für  1  hl  Bier  entspricht, 
auch  weuu  die  tatsächliche  Malzverwendung  eine 
höhere  war.  Der  Berechnung  dieser  Höchstgrenze 
ist  ein  Hektolitergewicht  des  Malzes  von  52,50  kg 
zugrunde  zu  legen.  Auf  das  über  die  Zollgrenze 
ausgeführte  Bier  greift  diese  Beschränkung  nicht 
Platz. 

Bei  einer  anderweiten  Regelung  der  in  der 
letzterwähnten  Verordnung  festgesetzten  Grenz- 
zahlen ist  davon  auszugehen,  dafs  die  Bemessung 
der  verordnungsmäfsigen  Grenzzahlen  auf  Grund 
der  Aunahme  erfolgt  ist,  es  werde  von  den  an  der 
Bierausfuhr  beteiligten  Brauereien  die  eine  Hälfte 
des  Gesamterzeugnisses  aus  Bayern  ausgeführt,  die 
andere  Hälfte  im  Inland  abgesetzt.  Übersteigt  hier- 
nach die  von  einer  Braustätte  mit  dem  Anspruch 
auf  Malzaufschlagrückvergütung  ausgeführte  Bier- 
menge  die  Hälfte  der  Gesamterzeuguug  beträchtlich, 
so  sind  für  diese  Braustätte  die  verordnungsmäfsigen 
Grenzzahlen  entsprechend  zu  erhöhen. 

Im  übrigen  ist  die  Gewährung  der  erhöhten 
Yergütungssätze  nicht  nur  von  dem  Nachweise  der 
Ausfuhr  von  mehr  als  12000  hl,  bezw.  von  mehr 
als  60000  hl  Bier,  sondern  in  erster  Linie  davon 
abhängig,  dafs  die  Braustätte  in  dem  betreffenden 
Jahre  zufolge  einer  10000  hl,  bezw.  40000  hl  über- 
steigenden Malzverwendung  den  erhöhten  Steuer- 
sätzen von  M.  6,25,  bezw.  M.  6,50  für  1  hl  Malz 
unterlegen  hat. 

Die  anderweite  Festsetzung  der  allgemeinen 
Vergütungssätze  und  der  Grenzzahlen  erfolgt  in  der 
Regel  im  Dezember  jeden  Jahres  mit  Wirkung  vom 
Beginne  des  nächsten  Kalenderjahres  an. 

3.  Iu  Württemberg  wird  die  Malzsteuer 
nach  Art.  11,  Abs.  1,  Ziff.  4  des  Biersteuergesetzes 
vom  4.  Juli  1900  (Reg.-Bl.  S.  542)  zurückvergütet, 
wenn  Bier,  welches  aus  versteuertem  Malze  im 
Laude  hergestellt  ist,  unter  steuerlicher  Kontrolle 
ausgeführt  wird.  Der  Mindestbetrag  der  Rück- 
vergütung ist  M.  1.  In  der  zum  Vollzug  dieses  Ge- 
setzes ergangenen  Verfügung  des  Finanzministeriums 
vom  5.  Juli  1900  (Reg.-Bl.  S.  565)  ist  bestimmt,  dafs 
iu  jeneu  Fällen,  in  denen  Bier  unter  Anspruch  auf 
Steuerrückvergütung  zur  Ausfuhr  kommt,  für  jede 
bierausführende  Bierbrauorei  durch  das  Steuer- 
kollegium, Abteilung  für  Zölle  und  indirekte  Steuern, 
der  zu  1  hl  liier  notwendige  Malzbedarf  festgestellt 
und  unter  Zugrundelegung  dieses  Malzbedarfs  die 


für  das  ausgeführte  Bier  erforderliche  Malzmenge 
berechnet  und  an  der  steuerpflichtigen  Malzmenge 
derselben  Brauerei  in  Abzug  gebracht  werden  soll. 
Hierbei  hat  der  Abschrieb  an  der  Malzmenge  des- 
jenigen Jahres  zu  erfolgen,  in  welchem  die  Rück- 
vergütung genehmigt  wird. 

Die  Rückvergütung  wird  nur  dem  Steuerpflich- 
tigen gewährt.  Es  mufs  deshalb  in  jedem  Falle 
nachgewiesen  werden,  dafs  das  Bier  aus  derjenigen 
Brauerei  stammt,  für  welche  die  Rückvergütung 
beansprucht  wird. 

Bezüglich  der  Feststellung  der  Malzmenge,  aus 
welcher  bei  Bierausfuhren  die  Malzsteuer  zurück- 
vergütet wird,  ist  in  der  Vollzugsanweisung  des  ge- 
nannten Steuerkollegiums  vom  16.  Juli  1900  (Amts- 
blatt S.  443)  das  Nähere  bestimmt. 

Hiernach  wird  insbesondere  für  jeden  Bier- 
brauer, welcher  Bier  mit  dem  Anspruch  auf  Steuer- 
rückvergütung ausführt,  im  Anfange  eines  jeden 
Rechnungsjahres  die  Menge  Malz,  aus  welcher  ihm 
für  je  1  hl  Bier  die  Malzsteuer  zurückzuvergüten 
ist,  besonders  festgesetzt.  Zu  diesem  Behufe  hat 
das  Bezirkssteueramt  jedes  Jahr  bis  1.  Mai  eine 
Übersicht  Uber  sämtliche  Bierbrauer,  die  im  abge- 
laufenen Rechnungsjahre  Bier  mit  dem  Ansprüche 
auf  Steuerrückvergütung  ausgeführt  haben,  mit  dem 
Sudaufnahmeregister  vorzulegen  und  dabei  für  jeden 
Brauer  einen  bestimmten  Antrag  über  die  Höhe  der 
festzustellenden  Malzraenge  auf  Grund  der  Ergeb- 
nisse der  Sudaufnahmen  zu  stellen.  Eine  Ergänzungs- 
ubersicht ist  mit  gleichem  Antrage  im  Laufe  eines 
Rechnungsjahres  vorzulegen,  wenn  Bierbrauer  erst 
in  diesem  Jahr  Bier  mit  Anspruch  auf  Steuerrück- 
vergütung ausführen,  oder  wenn  sich  die  Betriebs- 
verhältnisse (Brauerei-Einrichtung,  Qualität  des  er- 
zeugten Bieres)  solcher  Brauer,  von  denen  Bier  im 
Vorjahr  gegen  Steuerrückvergütung  ausgeführt 
worden  ist,  erheblich  geändert  haben.  In  solchem 
Falle  wird  die  Menge  Malz,  aus  welcher  für  je  1  hl 
ausgeführten  Bieres  die  Malzsteuer  zurückzuvergüten 
ist,  während  des  Rechnungsjahres  besonders  fest- 
gesetzt. Eine  Malzmenge  von  mehr  als  25  kg  für 
1  hl  wird  in  keinem  Falle  gewährt.  Bei  der  Aus- 
fuhr von  ober-  und  untergärigem  Bier  durch  einen 
Bierbrauer  werden  verschiedene  Malzmengesfttze 
festgesetzt. 

4.  Baden  gewährt  Steuerrückvergütung  für  aus- 
geführtes Bier  nach  den  durch  die  landesherrliche 
Verordnung  vom  28.  Februar  1908,  den  Vollzug  des 
Biersteuergesetzes  vom  30.  Juni  1896  betr.  (Ges.-  u. 
Verord.-Bl.  S.  71)  erlassenen  Bestimmungen.  Hier- 
nach wird  die  Steuerrückvergütung  für  das  während 
eines  Kalenderjahres  unter  steuerlicher  Kontrolle 
ausgeführte  inländische  Bier,  für  jede  einzelne  Bier- 
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brauerei  am  Schlüsse  des  Jahres  von  der  Steuer- 
direktiou  festgesetzt.  Die  Steuerrückvergütung  ist 
nach  dem  für  jede  bierausführende  Brauerei  von 
der  Steuerverwaltung  zu  ermittelnden  durchschnitt- 
lichen Malzverbrauch  für  1  hl  Bier  (Braun-  und  Weifs- 
bier) und  nach  der  Steuerleistung  dieser  Brauerei 
in  dem  matsgebenden  Kalenderjahre,  beginnend 
mit  dem  höchsten  von  ihr  bezahlten  Malzsteuersatze 
zu  bemessen.  Der  Steuerrückvergütungsberechnung 
darf  jedoch  ein  durchschnittlicher  Malzverbrauch 
von  mehr  als  25  kg  für  1  hl  Bier  nicht  zugrunde 
gelegt  werden. 

Während  des  Kalenderjahres  wird  die  Steuer- 
rückvergütung zunächst  nach  dem  Satze  von  M.  2 
für  1  hl  gewährt,  falls  nicht  von  der  Steuerdirektion 
ein  niedrigerer  Satz  bestimmt  wird.  Am  Schlüsse 
des  Jahres  wird  sodann  der  zu  wenig  oder  zu  viel 
geleistete  Betrag  durch  Nachvergütuug  oder  Rück- 
erhebung  ausgeglichen. 

Die  Steuerrückvergütung  für  Bier,  das  gegen 
Entrichtung  der  Übergangssteuer  eingeführt  worden 
ist,  beträgt  M.  2  für  1  hl. 

Weitere  Bestimmungen  hat  das  Ministerium  der 
Finanzen  mit  Verordnung  vom  29.  Februar  1908 
(Ges.-  und  Verord.-Bl.  S.  72)  getroffen.  Hiernach 
haben  insbesondere  die  Bezirkssteuerstellen  durch 
periodische  Ermittelungen  über  die  bei  den  ein- 
zelnen Brauereien  stattfindende  Malzverwendung 
festzustellen,  wie  hoch  sich  der  durchschnittliche 
Malzverbrauch  für  1  hl  fertigen  Bieres  bei  den  ein- 
zelnen hierausführenden  Brauern  berechnet  und 
das  Ergebnis  auf  10.  November  jeden  Jahres  der 
Steuerdirektion  vorzulegen,  die  unter  Berücksich- 
tigung des  ermittelten  Malzverbrauchs  für  jede 
biernusführende  Brauerei  die  der  Rückvergütung 
zugrunde  zu  legende  Malzrnenge  für  1  hl  Bier 
festsetzt. 

Am  Ende  des  Jahres  stellt  die  Bezirkssteuer- 
stelle fest,  welche  gesamte  Biermenge  von  jedem 
einzelnen  Braugeschäft  ihres  Bezirkes  ausgeführt 
worden  ist,  und  welche  Malzmenge  uuter  Zugrunde- 
legung des  von  der  Steuerdirektion  festgesetzten 
Malzverwendungssatzes  auf  die  ausgeführte  Menge 
entfällt.  Für  die. hiernach  festgestellte  Malzmenge 
wird  die  vom  Brauer  tatsächlich  entrichtete  Malz- 
steuer, begiunend  mit  dem  höchsten  von  ihm  be- 
zahlten Malzsteuersatze,  rückvergütet.  Die  Bier- 
ausruhr  der  Nichtbrauer  wird  demjenigen  Brau- 
geschäft zugerechnet,  in  welchem  das  ausgeführte 
Bier  hergestellt  wurde. 

An  der  festgestellten  Steuerrückvergütung  wird 
die  während  des  Jahres  bereits  bezahlte  Rückver 
gütung  in  Abzug  gebracht  und  der  Rest  als  Nach- 
vergütung ausbezahlt.    Entfällt  ein  Teil  der  Nach- 


vergütung auf  Nichtbrauer,  so  wird  diese  unter 
dem  Brauer  und  den  Nichtbrauern  nach  Verhältnis 
ihrer  Bierausfuhr  verteilt.  Ergibt  sich  durch  obige 
Berechnung,  dafs  der  Gesamtbetrag  der  zu  leisten- 
den Steuerrückvergütung  weniger  beträgt  als  die 
bereits  ausbezahlte  vorläufige  Steuerrückvergütung, 
so  ist  der  zu  viel  bezahlte  Betrag  vom  Brauer  und 
gegebenenfalls  auch  vom  Nichtbrauer  nach  dem 
Verhältnis  ihrer  Bierausfuhr  rückzuerheben. 

Auf  ürund  dieser  ministeriellen  Anordnung  ist 
in  der  Dienstanweisung  der  Steuerdirektion  vom 
7.  März  1908  (Ver.-Bl.  S.  7)  noch  besonders  bestimmt: 

Die  von  den  Bezirkssteuerstellen  vorzunehmen- 
den Ermittelungen  über  die  Malzverwendung  der 
Brauer  (Biersudaufnahmen)  sind  mit  möglichster 
Genauigkeit  vorzunehmen,  und  es  ist  deshalb  die 
erzeugte  ßiermenge  tunlichst  im  Braugefäfs,  un- 
mittelbar vor  dem  Ausschlagen  auf  das  Kühlschiff, 
zu  ermitteln  und  der  Berechnung  zugrunde  zu  legen. 

In  jeder  Brauerei,  welche  Bier  mit  dem  An- 
spruch auf  Steuerrückvergütung  ausführt,  sind  im 
Laufe  eines  Jahres,  d.  h.  vom  1.  November  des  einen 
bis  zum  1.  November  des  nächsten  Jahres,  mindestens 
vier  Biersudaufnahraen  vorzunehmen.  Diese  Auf- 
nahmen haben  stets  unvermutet  stattzufinden. 

Bei  jeder  Sudaufnahme  ist  nach  dem  Ergebnis 
derselben  der  Malzverbrauch  für  1  hl  fertigen  Bieres 
festzustellen  und  aus  den  Ergebnissen  der  sämt- 
lichen im  Laufe  des  Erhebungsjahres  bei  einer 
Brauerei  vorgenommenen  Sudaufnahmen  ist  so- 
dann der  durchschnittliche  Malzverbrauch  der  be- 
treffenden Brauerei  für  1  hl  Bier  zu  berechnen. 
Hierbei  sind  indessen  diejenigen  Sudan! nahmen , 
welche  sich  auf  besonders  stark  eingebraute,  nur 
ausnahmsweise  gefertigte  Biersude  beziehen,  aufser 
Betracht  zu  lassen. 

Nimmt  die  Bezirkssteuerstelle  im  Laufe  des 
Jahres  auf  Grund  der  Biersudeaufnahmen  wahr, 
dafs  der  für  eine  Brauerei  bewilligte  vorläufige 
Steuerrückvergütungssatz  der  ermittelten  Malzver- 
wendung von  l  hl  nicht  mehr  entspricht,  so  hat  sie 
hierüber  unter  Vorlage  des  Sudaufnahmoregisters 
der  Steuerdirektion  zu  berichten,  die  daraufhin  den 
vorläufigen  Steuerrüokvergütungssatz  anderweitig 
festsetzt. 

5.  In  E Isafs  Lothringen  wird  nach  §  10 
dos  Biersteuergosetzes  vom  21.  Mai  1907  (Gesotz- 
blatt S.  43)  bei  der  Ausfuhr  von  Bier  nach  Mafs- 
gabe  der  verwendeten  Malzmenge  und  der  in  An- 
wendung gekommenen  Steuersätze  eine  Vergütung 
der  Brausteuer  gewährt,  deren  Regelung  durch  Ver- 
ordnung des  Kaiserl.  Statthalters  zu  erfolgen  hat. 
Nach  der  Verordnung  vom  24.  September  1907 
(Gesetzblatt  S.  107)  wird  eine  Steuervergütung  bei 
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der  Bierausfuhr  nur  solchen  Brauern  oder  Händlern 
gewährt,  welche  über  die  Herstellung  oder  den  Be- 
zug und  über  den  Absatz  des  Bieres  ordnungs- 
mäßige Bücher  führen  und  das  Vertrauen  der  Ver- 
waltung geniefsen.  Der  Mindestbetrag  der  Ver- 
gütung für  eine  Biersendung  ist  M.  1. 

Für  jede  Brauerei,  deren  Bier  unter  Inanspruch- 
nahme der  Brausteuervergütung  ausgeführt  werden 
soll,  und,  falls  eine  solche  Brauerei  mehrere  Bier- 
sorten mit  wesentlich  verschiedenem  Gehalt  an 
Weingeist  (Alkohol)  und  Extraktivstoffen  herstellt, 
für  jede  einzelne  der  in  Betracht  kommenden  Bier- 
sorten ist  ein  vorläufiger  Vergütungssatz  für 
1  hl  Bier  festzustellen,  welchem  der  Durchschnitts- 
verbrauch an  steuerpflichtigen  Braustoffen  während 
der  vorhergehenden  vier  Kalendervierteljahre  zu- 
grunde zu  legen  ist.  Hierbei  sind  für  1  hl  verkaufs- 
fertiges Bier  höchstens  25  kg  Malz  in  Anrechnung 
zu  bringen.  Der  vorläufige  Vergütungssatz,  welcher 
auf  volle  10  Pf.  nach  unten  abzurunden  ist,  wird 
bis  zu  einer  endgültigen  Berechnung  der  Steuer- 
vergütuug  bei  der  Ausfuhr  von  Bier  zugrunde  gelegt. 

Bei  der  nach  Schiufa  des  Rechnungsjahres  vor- 
zunehmenden endgültigen  Berechnung  ist  der 
Gesamtbetrag  der  Vergütungen  nach  Mafsgabe  der 
auf  die  Brauerei  zur  Anwendung  gekommenen 
Steuersätze,  vom  höchsten  anfangend,  und  der  dar- 
nach wirklich  entrichteten  oder  zur  Anschreibung 
gelangten  Brauateuer  zu  berichtigen.  Auf  den 
hiernach  etwa  nachzuzahlenden  Vergütungsbetrag 


um  Vio.  insoweit  die  Brausteuer  zum  Satze  von 
M.  11  entrichtet  worden  ist 
und  ermäfsigt 
um  2/10,  insoweit  die  Brausteuer  zum  Satze  von  M.  10 
entrichtet  worden  ist. 

In  allen  Fällen  wird  die  Vergütung  zunächst 
nach  dem  vorläufigen  Vergütungssatze  gewährt. 
Erst  am  Schlüsse  des  Rechnungsjahres  wird  die 
endgültige  Vergütung  berechnet  und  festgestellt, 
ob  eine  Nachzahlung  oder  Rückerhebung  zu  er- 
folgen hat.  Für  die  Feststellung  dieser  endgültigen 
Vergütung  gelten  die  gleichen  Bestimmungen  wie 
im  Gebiete  der  Brausteuergemeinschaft,  die  unter 
B  1  zum  Schlüsse  angeführt  sind. 


Das  neue  deutsche  Eichgesetz. 

Gesetze  haben,  wie  so  ziemlich  jedes  Ding  auf 
der  Welt,  ihre  Geschichte,  nur  freilich  mit  dem  Un- 
terschied, dafs  der  Verlauf  dieser  Geschichte  zumeist 
in  jedem  einzelnen  Fall  anders  ist,  und  dafs  die 
Geschichte  des  einen  Gesetzes  sehr  rasch  sich  ab- 
spielt, während  diejeuige  eines  anderen  zu  erzählen 
weifs  von  unzähligen  Fährnissen  und  Klippen.  Und 
an  jeder  dieser  Klippen  wird  irgendeine  kleine  ver- 
meintliche oder  tatsächliche  Unebenheit  abgestoßen, 
um  etwas  zustande  zu  bringen,  wovon  man  hofft, 
es  entspreche  den  Bedürfnissen  der  Praxis  wie  der 
Allgemeinheit,  bis  man,  zumeist  erst  zu  spät,  ent- 


deckt, dafs  man  dies  oder  jenes  besser  anders  ge- 
ist  der  Betrag  der  etwa  gestundeten,  im  abgelaufenen  i  macht  hätte.    Kommt  dann  noch  hinzu,  dafs  die 
Rechnungsjahr  fällig  gewordenen  Brausteuer  in  An- 
rechnung zu  bringen. 

Für  Bier,  welches  bis  zum  30.  September  1908 
ausgeführt  wird,  ist  die  Steuervergütung  nach  den 
bisherigen  Vorschriften  zu  gewähren.  Die  Berech- 
nung des  vorläufigen  Vergütungssatzes  für  das  vom 
1.  Oktober  1908  bis  zum  31.  März  1909  ausgeführte 
Bier  erfolgt  unter  Zugrundelegung  des  Durch- 
schnittsverbrauches steuerpflichtiger  Braustoffe  wäh- 
rend der  Zeit  vom  1.  April  bis  30.  September  1908. 

Zu  diesen  Bestimmungen  der  Verordnung  ist 
in  der  durch  Ministerialentschliefsuug  vom  2.  Ok- 
tober 1907  erlassenen  Brausteuervergütungsordnung 
(Amtsblatt  des  Direktors  der  Zölle  und  indirekten 
Steuern  S.  201)  bezüglich  der  endgültigen  Vergütung 
uoch  angeordnet: 

die  nach  dem  vorläufigen  Vergütungssatze  be- 
rechnete Vergütung  wird  erhöht: 
um  3/i„,  insoweit  von  der  Brauerei  im  Laufe  des 
Rechnungsjahres  die  Brausteuer  zum  Satze  von 
M.  13  entrichtet  worden  ist; 
um  2/)0,  insoweit  die  Brausteuer  zum  Sutze  von 
M.  12  entrichtet  worden  ist; 


i  Interessenten  über  das  Gesetz  unter  einander  nicht 
einig  werden  können,  oder  dafs  die  Einigung  nur 
auf  dem  Weg  eines  Kompromisses  möglich  wurde, 
so  erlebt  schliefslich  au  dem  fertigen  Werk  niemand 
eine  ungetrübte  Freude,  und  es  verbleibt  nur  der 
Trost,  dafs  es  ja  in  einer  Zeit,  da  die  Gesetze  fa- 
brikmäfsig  hergestellt  werden,  nicht  allzu  schwierig 
ist,  die  Fehler  eines  Gesetzes  auf  demselben  Wege, 
auf  dem  man  sie  in  das  Gesetz  hineinbrachte,  aus 
diesem  wieder  auszumerzen. 

Nun  wollen  wir  durchaus  nicht  von  vornherein 
sagen,  dafs  dem  neuen  deutschen  Eichgesetz  oder, 
richtiger  gesagt,  denjenigen  Bestimmungen  der  neuen 
>Maafs-  und  Gewichtsordnuug  vom  30.  Mai  1908«  ein 
derartiges  Geschick  beschieden  sein  wird,  aber  jetzt, 
da  es  endlich  Gesetz  geworden  ist,  mag  es  doch 
nicht  ganz  ohne  Interesse  sein,  des  Werdeganges 
dieses  Gesetzes  sich  nochmals  zu  erinnern  und  kurz 
zu  skizzieren,  inwieweit  die  verschiedenartigen 
Wünsche  hinsichtlich  der  Gestaltung  des  Eichge- 
setzes Erfüllung  gefunden  haben. 

Jahre  hindurch  haben  die  Interessenten  in  den 
ihnen  zu  Gebote  stehenden  Fachorganen  ihre  zum 
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Teil  sehr  weit  auseinandergehenden  Ansichten  ausge-  j  einer  richtigen  Behandlung  der  Fässer  hat,  denn 
tauscht,  wohei  zwei  Punkte  vor  allem  es  waren,  j  der  minimale  Nutzen,  den  er  vielleicht  aus  dem 
über  die  eine  Verständigung  kaum  möglich  schien,  1  Schwund  und  damit  der  Verringerung  des  Inhalts 
nämlich  eiuinal  die  Frage  nach  der  staatlichen  oder    hat,  steht  ganz  aufser  Verhältnis  zu  dem  Schaden, 


der  privaten  Eiche  und  zum  zweiten  die  Frage  nach 
der  Fehlergrenze.  Es  seien  deshalb  zunächst  noch- 
mals diese  beiden  Punkte  des  näheren  erörtert. 

Im  Gebiet  der  norddeutschen  Brausteuergemein- 
schaft bestand  bezw.  besteht,  insolange  das  neue 
Gesetz  noch  nicht  in  Kraft  gesetzt  ist,  wozu  es  ge- 
lnäfs  §  23  des  neuen  Gesetzes  einer  besonderen 
kaiserlichen  Verordnung  bedarf,  zurzeit  kein  Zwang, 
die  Bierfässer  — -  und  nur  mit  diesen  sollen  sich  die 
nachfolgenden  Auslassungen  beschäftigen  —  durch 
die  staatlichen  Organe  eichen  zu  lasseu,  sondern  es 
stand  und  steht  jeder  Brauerei  frei,  wo  sie  die  von 
ihr  in  den  Verkehr  gebrachten  Fässer  eichen  lassen 
wollte.  Da  nun  anderseits  die  Beschaffung  der 
notwendigen,  dem  Gesotz  entsprechenden  Instru- 
mente mit  nicht  unbedeutenden  Kosten  verbunden 
war,  so  entstand  eine  nicht  unbeträchtliche  Zahl 
von  gemeindlichen  Eichämtern,  und  die  Brauereien 
bedienten  sich  dieser  Einrichtung  zumeist  sehr  gerne, 
weil  man,  durch  die  ständige  Anwesenheit  der  staat- 
lichen Steuerbeamten  ohnehin  schon  in  unangenehm- 
ster Weise  dauernd  belästigt,  nicht  auch  noch  häufig 
einen  staatlichen  Eichmeister  im  Betrieb  iheruin- 
wimraelnc  sehen  wollte,  ganz  abgesehen  davon,  dafs 
vielfach  die  staatliche  Eichung  nicht  unwesentlich 
teurer  wurde  als  die  gemeindliche. 

Auch  war  man  sich  Uber  den  Vorteil  oder 
Nachteil  der  staatliehen  Eichung  durchaus  nicht 
einig,  weil  auch  die  staatliche  Eichung  die  Brau- 
ereien keineswegs  vor  dem  Staatsanwalt  schützte, 
wenn  etwa  in  einem  oder  dem  anderen  Fall  ein 
Fafs  entdockt  wurde,  in  dem  die  Fehlergrenze 
überschritten  war.  Mit  Recht  wurde  deshalb  von 
den  Interessenten  geltend  gemacht,  wennschon  der 
Staat  den  Eichzwang  einführe,  dann  müsse  er  auch 
die  Garantie  für  die  Wahrung  der  Fehlergrenze 
übernehmen,  d.  h.  also  wenn  ein  Fafo  staatlich  ge- 
eicht und  innerhalb  der  gesetzlich  festzulegenden 
Fristen  oder  nach  jeder  den  Raumgehalt  der  Fässer  be- 
einflussenden Reparatur  zur  amtlichen  Nacheichung 
gekommen  sei,  so  dürfe  man,  abgesehen  natürlich 
von  absichtlich  betrügerischen  Handlungen,  den 
Bierbrauer  nicht  dafür  verantwortlich  machen,  wenn 
bei  einer  gelegentlichen  Revision  die  Fehlergrenze 
überschritten  ist.  Von  anderer  Seite  wieder  wurde 
dem  gegenüber  betont,  die  Veränderungen  im  Kaum- 
gehalt der  Fässer  hänge  vielfach  auch  von  deren 
Behandlung  ab,  sei  es  vom  Lagern,  oder  Pichen 
usw.  Dem  darf  aber  wohl  entgegen  gehalten  werden, 
dafs  der  Brauer  selbst  das  allergrößte  Interesse  an 


der  ihm,  insbesondere  bei  den  heutigen  Fafspreisen, 
an  Reparaturen  oder  gar  Zerstörung  droht. 

Ein  weiterer  sehr  umstrittener  Punkt  war  die 
Höhe  der  Fehlergrenze.  Auf  der  einen  Seite  wurde 
geltend  gemacht,  dafs  die  Gefahr  wegen  Über- 
schreitung der  Fehlergrenze  sich  strafbar  zu  machen, 
abnehme,  wenn  man  diese  Grenze  hoch  wähle,  denn 
je  gröfser  die  Differenz  sei,  um  die  der  tatsächliche 
Fafsinhalt  von  dem  durch  den  Eichstempel  ange- 
gebeneu Inhalt  abweichen  dürfe,  umsoweniger  sei 
die  Möglichkeit  der  Straffälligkeit  gegeben.  Im 
Gegensatz  hierzu  führten  aber  die  Vertreter  der 
entgegengesetzten  Ansicht  aus,  die  zu  hohe  Be- 
messung der  Fehlergrenze  werde  die  Brauereien 
finanziell  schwer  schädigen.  Die  Kundschaft  werde 
nämlich  dahin  gelangen,  nicht  den  amtlich  beglau- 
bigten Inhalt  zu  bezahlen,  sondern  sie  werde  hier- 
von stets  die  Fehlergrenze  in  Abzug  bringen  wollen. 
Betrage  diese  beispielsweise  4  °/c,  so  werde  kein  Wert 
für  ein  mit  100  1  geeichtes  Fafs  volle  100  1,  sondern 
nur  9r5  1  bezahlen  wollen,  und  das  bedeute  einen 
unerträglichen  besonderen  Rabatt,  den  die  Braue- 
reien angesichts  der  ohnehin  gedrückten  und  un- 
befriedigenden Bierpreise  nicht  auf  sich  nehmen 
könnten.  Auerkenne  aber  das  Gesetz  den  obener- 
wähnten Grundsatz,  dafs  vorschriftsmäßige  Eichung 
und  Nacheichung  straffrei  mache,  oder  dafs  doch 
wenigstens  keine  Absicht  oder  Fahrlässigkeit  unter- 
stellt werde,  so  genüge  auch  eine  niedrige  Fehler- 
grenze. 

Von  den  weniger  bedeutsamen  Fragen,  die  aus 
Anlafs  der  Neuregelung  des  Eichwesens  zur  Erör- 
terung gelangten,  sei  zunächst  noch  diejenige  der 
Fristen  für  die  Nacheichung  genannt.  Angesichts 
der  Kosten  der  Eichuug  sprachen  sich  viele  Inte- 
ressenten dafür  aus,  diese  Fristen  seien  möglichst 
lang  zu  erstrecken,  während  anderseits  wieder  be- 
tont wurde,  eine  zu  lange  Frist  sei  praktisch  schon 
aus  dem  Grunde  gegenstandslos,  weil  die  natürliche 
Abnutzung  der  Fässer  ohnehin  schon  alle  paar 
Jahre  eine  umfassende  Reparatur  und  damit  also 
auch  die  Nacheichung  nötig  mache. 

Sohr  viel  Druckerschwärze  wurde  aber  auch 
durch  die  Erörterungen  über  die  Kosten  des  Eich- 
wesens verbraucht,  doch  bestand  in  dieser  Hinsicht 
ziemliche  Einigkeit  darüber,  dafs  weder  die  Stück- 
zahl der  geeichten  Fässer  nach  deren  Rauminhalt 
eine  geeignete  Unterlage  für  die  Berechnung  der 
Gebühren  abgeben  könne,  die  Stückzahl  nicht,  weil 
die  Eichung  eines  grofsen  etwa  eines  2  hl  Fasses 
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naturgemäfs  ungleich  mehr  Zeit  in  Anspruch  nehme 
als  die  eines  25 1  Fasses,  der  Rauminhalt  nicht,  weil 
in  diesem  Falle  die  Eichung  grofser  Fässer,  auch 
wenn  man  die  Gebühren  staffeiförmig  gestalte,  un- 
gleich teurer  werde  als  diejenige  der  kleiuen  Bier- 
fässer. Mau  war  deshalb  darin  einig,  wennschon  der 
Staat  das  Recht  für  sich  beanspruche,  über  den 
richtigen  Inhalt  der  Fässer  zu  wachen,  dann  dürfe  er 
jedenfalls  daraus  keine  Einnahmequelle  machen,  und 
es  sei  deshalb  das  allein  richtige  und  naturgeruäfse, 
wenn  er  einfach  den  Zeitaufwand  seiner  Beamten  in 
Rechnung  stelle,  wobei  natürlich  die  mit  der  Er- 
haltung der  Eichämter  verbundenen  Verwaltung»- 
kosten,  die  Abnützung  der  Apparate  usw.  in  den 
Vergütungseatz  eingerechnet  werden  müfsten. 

Und  schließlich  wurde  auch  die  Frage  aufge- 
worfen, ob  es  für  die  Brauereien  überhaupt  eigener 
Eichämter  bedürfe,  ob  nicht  vielmehr  durchweg  das 
Eichgeschäft  in  den  Brauereien  selbst  vorgenommen 
werden  könne,  wodurch  der  lästige  Transport  der 
Fässer  vom  und  zum  Eichamt  erspart,  aber  auch 
erreicht  werde,  dafs  die  Eichämter  keine  so  umfang- 
reichen Räumlichkeiten  nötig  hätten,  wodurch 
wiederum  die  Kosten  verringert  worden  könnten. 
Auch  hier  gingen  die  Meinungen  auseinander,  denn 
den  Vertretern  der  letzteren  Ansicht  traten  andere 
gegenüber  mit  der  Auffassung,  sie  wollten  möglichst 
wenige  an  Polizei  und  Steuerbehörde  gemahnende 
Personen  in  ihren  Betriebsräumen  sehen,  und  die 
Kosteuersparnis  falle  gar  nicht  ins  Gericht,  weil  ja 
die  Eichämter  nicht  nur  Bierfässor,  sondern  auch 
alle  möglichen  anderen  Mafee  und  Gewichte  zu  eichen 
und  zu  revidieren  hätten,  wofür  in  jedem  Falle 
Lokalitäten  vorhanden  sein  müfsten.  Die  letztere 
Auffassung  behielt  auch  unter  den  Interessenten 
die  Oberhand. 

Betrachtet  man  unter  Berücksichtigung  der  vor- 
erwähnten Gesichtspunkte  das  fertige  Gesetz,  so 
kann  man  im  allgemeinen  wohl  sagen,  dafs  es  die 
verschiedenen  Wünsche  nicht  unbeachtet  gelassen 
hat,  aber  das  Gesetz  hat  auch  eine  Reihe  einschnei- 
dender Änderungen  gegen  den  bisherigen  Zustand 
aufzuweisen. 

Hierher  gehört  zunächst  der  Eichzwang,  wobei 
prinzipiell  das  Eichgeschäft  dem  Staat  überwiesen 
worden  ist.    Es  bestimmt  nämlich  §  10  folgendes: 
»Die  Eichung  besteht  in  der  vorschriftsuiä- 
fsigen  Prüfung  und  Stempelung  der  Mefs- 
geräte  durch  die  zuständige  Bohörde;  sie 
ist  entweder  Neueichung  oder  Nacheichung,  «. 
Außerdem  gehört  hierher  der  §  18,  der  folgender- 
inafaen  lautet: 

Die  Eichämter  und  dio  Aufsichtsbe- 
hörden sind  staatliche  Behörden.  Ihre 


Errichtung.  Ausrüstung  und  Unterhaltung,  die 
Anstellung  uud  Besoldung  der  Beamten  erfolgt 
durch  die  Landesregierungen. 

Die  Errichtung  gemeinschaftlicher  Eichbehör- 
den für  mehrere  Bundesstaaten  bleibt  der  Verein- 
barung zwischen  den  Landesregierungen  vorbe- 
halten. 

Die  Landesregierungen  siud  befugt,  Gemein- 
den, welche  zurzeit  des  Inkrafttretens 
des  gegenwärtigen  Gesetzes  eigene  Eich- 
ämter besitzen,  die  Beibehaltung  der 
letzteren  in  widerruflicher  Weise  zu  ge- 
statten. Die  Ausrüstung  und  Unterhal- 
tung derEichämtor  so  wie  die  Besoldung 
der  Ben m ten  liegt  alsdann  den  Gemein- 
den ob,  welche  die  Gebühren  vereinnah- 
men. Im  übrigen  gelten  für  die  Gemejndeeich- 
äinter  die  gleichen  Bestimmungen  wie  für  die 
Staatseichämter.« 

Von  besonderem  Interesse  ist  im  vorgenannten 
!  Paragraphen  der  Absatz,  der  den  Fortbestand  der 
j  vorhuudenen  gemeindlichen  Eichämter  für  zulässig 
;  erklärt,  doch  wird  man  kaum  fehlgehen  in  der  An- 
nahme, dafs  diese  Bestimmung  nur  der  Erwägung 
:  ihre  Entstehung  zu  verdanken  hat,  dafs  mau,  wollte 
I  man  nicht  gar  zu  rücksichtslos  erscheinen,  die  vor- 
,  handenen  Gemeiudeeicbanstalten  nicht  ohne  Ab- 
j  lösung  der  Gemeinden  hätte  aufheben  können,  und 
dafs  dazu  bedeutende  Summen  nötig  gewesen  wären, 
über  die  zurzeit  nicht  vorfügt  werden  kann.  Jeden- 
:  falls  geht  aber  auch  aus  der  Fassung  des  Gesetzes 
hervor,  dafs  künftighin  Gemeinden  keine  eigenen 
Eichämter  mehr  ins  Leben  rufen  dürfen. 

Die  Frist  für  die  oben  besprochene  Nacheichung 
wird  für  Bierfässer  auf  zwei  Jahre  bemessen,  wobei 
i  aber  hinzugefügt  ist,  dafs  diese  Frist  mit  dem  Ab- 
i  laufe  desjenigen  Kalenderjahres  zu  laufen  beginnt, 
'  in  welchem  die  letzte  Eichung  vorgenommen  wor- 
den ist.    Diejenigen  Bierfässer  also,  die  etwa  im 
Januar  1908  geeicht  wurdon,  müssen  erst  Ende  1910 
zur  Nacheichung  gebracht  werden. 

Dem  Wunsche  bezüglich  der  Kosten  der  Eichung 
ist  das  Gesetz  ebenfalls  entgegengekommen,  insofern 
es  im  §  16  Abs.  3  bestimmt,  dafs  bei  der  Fest- 
setzung der  Gebühren  von  dorn  Grundsatz  auszu- 
gehen sei,  dafs  die  Gesamteinnahmen  aus  den  Ge- 
bühren die  Kosten  des  Eichwesens  nicht  übersteigen 
sollen.  Man  bat  also,  im  Gesetzestext  wenigstens, 
auf  die  Fiskalität  verzichtet,  und  hoffentlich  bleibt 
es  hierbei  auch  in  der  Praxis. 

Über  einen  anderen  sehr  wichtigen  Punkt,  die 
Fehlergrenze  nämlich,  spricht  sich  das  Gesetz  nur 
in  soweit  aus,  als  es  der  kaiserlichen  Nonnaleiehungs- 
konnnission  die  Aufgabe  zuweist,  dio  von  den  Eich- 


Digitized  by  Google 


366 


Zeitschrift  für  «las  gesarote  Brauwesen.    XXXI.  Jahrgang. 


Nr.  32 


beliörden  innezuhaltenden  Fehlergrenzen  (Eichfohler- 
grenzen)  festzusetzen.  Es  bleibt  demnach  einst- 
weilen abzuwarten,  welchen  Standpunkt  die  oberste 
Eichbehörde  einzunehmen  gedenkt. 

Erwähnt  werden  mag  noch,  dafs  Zuwiderhand- 
lungen gegen  das  (jesetz  geinäfs  desseu  §  22  mit 
Geldstrafe  bis  zu  150  Mark  oder  mit  Haft  bestraft 
werden,  und  dafs  gemäfs  §2.5  durch  kaiserliche 
Verordnung  mit  Zustimmung  des  Bundesrates 
der  Zeitpunkt  bestimmt  wird,  mit  welchem 
diese  Mafs-  und  Gewichtsordnung  ganz 
oder  teilweise  in  Kraft  tritt;  jedoch  soll 
das  Inkrafttreten  der  Vorschriften  über 
die  Organisation  der  Eichbehörden  nicht 
vor  dem  1.  Januar  1912  erfolgen. 

Endlich  ist  noch  auf  den  für  Bayern  besonders 
in  Betracht  kommenden  §  25  zu  verweisen,  der  nach- 
stehenden Wortlaut  hat: 

»Die  Vorschriften  des  §  19  dieses  Ge- 
setzes finden  auf  Bayern  mit  der  M a f s • 
gäbe  Anwendung,  da  Ts  die  K  Uniglich 
bayerische  N  o  r  m  a  1  e  i  c  h  u  n  g  s  k  o  in  in  i  s  s  i  o  n 
für  Bayern  die  gleichen  Befugnisse  hat 
wie  die  Kaiserliche  N  o  r  m  a  1  e  i  c  h  u  n  g  s  - 
kommission  nach  §  19,  Absatz  2  und  3 
im  übrigen  Reichsgebiete. 

Sie  hat  jedoch  die  Ausfü hrungs be- 
stimm ungen  zu  diesem  Gesetze,  die  Vor- 
schriften über  die  Zulassung  anderweitiger  Mcfs- 
geräte  zur  Eichung,  über  das  bei  der  Eichung 
zu  beobachtende  Verfahren  und  über  die  von 
d  e  n  E  i  c  h  b  e  h  ö  r  d  e  n  innezuhaltenden  Feh 
lergrenzen  in  Übereinstimmung  mit  den 
für  das  übrige  Reichsgebiet  ergehenden 
Vorschriften  zu  erlassen. < 

Damit  ist  also  gesagt,  dafs  wie  bisher  schon 
durch  das  bayerische  Gesetz  vom  26.  November  1871 
dio  Maafs-  und  Gowichtsordnung  für  den  nord- 
deutschen Bund  vom  17.  August  1868,  die  den 
Hauptbestandteil  unserer  derzeitigen  deutschen  Ge- 
setzgebung auf  dem  Gebiet  des  Mafs-  und  Gewichts 
wesens  darstellt,  Bayern  in  der  Hauptsache  die 
im  übrigen  deutschen  Reiche  gültigen  Bestimmun- 
gen als  auch  für  sich  bindend  anerkannt  hatte,  so 
auch  in  Zukunft  dio  Rechtsgleichheit  bestehen  bleiben 
wird  mit  der  Mafsgabe,  dafs  Bayern  die  Verwal- 
tung selbststflndig  führt. 


Stenergedanken  eines  Brauereiveteranen.  V 

Ks  wird  allmählich  ernst,  bitter  ernst  mit  der 
notwendigen  Vermehrung  der  Reichseinnahme,  teils 

Vorstehender  Art.  wurde  unM  bereit*  nnianK«  Juli  ein- 
>reMindt,  als  von  r\nor  WcinnUMur  riueli  iiKtil.-j  verlautet  hatte 


auf  dem  bequemen  Wege  der  Erhöhung  alter,  teils 
durch  neue  Steuern  auf  bisher  steuerfreie  Objekte. 

Von  letzteren  wurden  schon  genannt  und  mit 
mehr  oder  weniger  Recht  empfohlen :  Inserate  und 
Plakate,  die  beide  schon  zur  Landplage  geworden 
sind,  alkoholfreie  Getränke  einschließlich  der  Tafel- 
wässer, an  denen  ebenfalls  viel  verdient  wird. 

Erbschaften,  Tabak  und  Branntwein  sollen  mehr 
als  bisher  ans  Reich  abliefern,  und  auch  das  Bier 
wurde  schon  von  verschiedenen  Seiten  als  der  höheren 
Besteuerung  würdig  bezeichnet.  Ein  preufsischer  kon- 
servativer Abgeordneter,  der  wahrscheinlich  sich  mehr 
auf  den  Konsum  von  Wein  verlegt  als  von  Bier, 
empfiehlt  dessen  höhere  Besteuerung  ganz  allgemein, 
das  Zentrum,  wenigstens  das  bayerische,  will  blois 
die  Grofsbrauereien  auf  eine  noch  höhere  Stufe  stel- 
len, und  damit  dio  Ungerechtigkeit  einer  gestaffel 
ten  indirekten  Steuer  noch  verschärfen.  Staffelung 
der  Steuer  ist  nur  bei  direkten  Steuern  nach  Mafs- 
gabe des  Einkommens  gerecht  und  am  Platze.  Aber 
Staffelung  einer  indirekten  Steuer,  die  eigentlich  von 
den  Konsumenten  nach  Mafsgabe  des  Verbrauches 
geleistet  werden  sollte,  wird  zur  indirekten  Gewerbe- 
steuer, welche  zumeist  vom  Produzenten  getragen 
wird,  und  damit  zur  direkten  Ungerechtigkeit. 

Das  Braugewerbe  ist  aber  durch  die  verschiedent- 
lichen  Zölle  bereits  so  gedrückt,  dafs  die  kleinereu 
und  mittleren  Brauereien  sich  auch  mit  Hilfe  der 
Betriebsverbesserungen  trotz  niederer  Steuerstaft'eln 
nur  mehr  mühsam  fortbringen  können;  dazu  kommt, 
dafs  es  immer  und  überall  Aufsenseiter  gibt,  welche 
in  der  Hoffnung,  im  Trüben  fischen  zu  können, 
mit  Hilfe  des  früher  erworbenen  oder  ererbten  Ver- 
mögens, Bestrebungen  zur  Besserung  der  Verhält- 
nisse durch  Hebung  des  Bierpreises  oder  zur  Ab- 
schaffung von  Mifsständen,  z.  B.  Einführung  des 
Flaschenpfandes,  nicht  mitmachen,  und  dadurch 
meist  vereiteln. 

Von  diesem  Standpunkte  aus  sind  die  zu  stark 
gestaffelten  Malzsteuererhöhungen,  welche  nicht  von- 
vorneherein  jeden  Brauer  durch  ihre  Höhe  zwaugen 
und  auch  absichtlich  verhüten  sollten,  den  Bierpreis 
entsprechend  zu  erhöhen,  von  gröfserem  übel  für 
den  (iesam Island  der  Brauer  als  eine  allgemeino 
Erhöhung. 

Merkwürdig  erscheint  es,  dafs  bei  allen  den 
Vorschlagen  von  neuen  Steuern  e  i  n  Gegenstand 
gar  nicht  genannt,  viel  woniger  empfohlen  wird, 
obwohl  er  als  Steuerobjekt  nicht  unbekannt  ist. 
Nicht  einmal  die  Brauerfachpresse  nennt  ihn,  obwohl 
er  die  bedeutendste  Koukurrenz  des  Bieres  darstellt, 
nämlich  den  Wein. 

Es  ist  gerade  als  ob  er  unangreifbar  wäre.  Er  ist 
ja  in  Anerkennung  der  schwierigen  Zeiten,  die  der 
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Weinbau  durchzumachen  hatte,  von  der  Reiehssteuer 
verschont  geblieben,  nachdem  er  in  Württemberg, 
Baden  und  in  den  Reichslanden  bereits  den  Wein- 
j Akzise  zu  tragen  hat.  Aber  sind  denn  die  Ver- 
hältnisse der  Weinbauer  noch  eben  so  schlimm  wie 
vor  20  oder  30  Jahren?  Ich  glaube  nicht. 

1.  Die  Weinkultur  ist  doch  örtlich  beschränkt 
und  kaum  einer  bedeutenden  Ausdehnung 
fähig,  die  Höhe  der  Weiuproduktinn  ist  also 
innerhalb  der  durch  klimatische  und  Boden- 
verhältnisse bedingten  Grenzen  seit  Jahr- 
zehnten die  gleiche  geblieben.  Dagegen 

2.  wird  die  künstliche  Vermehrung  der  Weine 
durchs  neue  Weingesetz  hoffentlich  in  ganz 
Deutschland  wirksam  unterbunden  oder  doch 
sehr  eingeschränkt. 

3.  Dio  Bevölkerung  Deutschlands  ist  seit  1870  \ 
um  fast  60  °/0  gewachsen. 

A.  Der  Weiukonsum  der  bedeutend  gewachsenen  ' 
Volksmenge  hat  sich  durch  dio  gehobene 
wirtschaftliche  Lage  der  Gesamtbevölkerung 
so  weit  ausgedehnt,  dais  man  wohl  sagen 
darf,  die  Nachfrage  nach  Wein  ist  im  Ver- 
hältnisse zur  Zeit  dor  Reichsgründung  heute 
selbst  unter  Berücksichtigung  der  Abstinenz- 
bestrebungon  auf  das   Doppelte  gestiegen, 
während  das  jährliche  Wachstum  das  gleiche 
geblieben  ist. 
Wenn  sich  auf  diese  Weise  die  Verhaltnisse  der 
Winzer  so  günstig  verändert  haben,  so  kann  es  keine 
Härte  mehr  sein,  den  Wein  ebenfalls  zu  besteuern,  | 
und  damit  eine  andere  Ungerechtigkeit  gegen  die 
Brauer  oder,  wenn  man  lieber  will,  gegen  das  Bier, 
zu  beseitigen ,  das  der  ininderbegüterten  Mehrheit 
der  Deutschen  zur  Nahrung  und  Labung  dient,  wäh- 
rend der  Wein  aufserhalb  der  weinbaulreibenden 
Gegenden  das  Geträuk  der  Wohlhabenden  und  der 
Leichtlebigen,  zum  gröfsten  Teil  also  ein  Luxusge-  j 
tränk  ist. 

Sicher  ist  er  das,  wenn  er  im  Ausschank  mehr  ■ 
als  M.  1.  pro  Liter  kostet,  von  Flaschenweinen  gar 
nicht  zu  reden. 

Eine  Weinsteuor,  von  der  die  billigen  Weine 
bis  zu  irgendeiner  Grenze  ausgeschlossen  sind, 
dürfte  die  einzige  indirekte  Steuer  sein,  welche  nur 
die  kräftigen  Schultern,  und  zwar  in  weitestem  Um- 
fange, treffen  und  deshalb  selbst  bei  den  grundsätz- 
lichsten Gegnern  indirekter  Steuern  wenig  Wider- 
stand finden  würde.  C.  F. 


Aus  der  wissenschaftlichen  Literatur. 

Weitere  Untersuchungen  an  obergärigen  Stellhefen  und 
deren  aus  Einzellkulturen  herangezogenen  Nachzuchten, 
zugleich  ein  weiterer  Beitrag  zu  deren  Kennzeichnung. 

Von  F.  Schönfeld  und  H.  Rofsmann.1) 

I.  Die  Stell hef en.  Verff.  haben  im  Verfolg 
früherer  Arbeiten  noch  andere  obergärige  Stcllbefen  aus 
der  Praxis ,  insbesondere  aus  Brauereien  mit  kalter 
('J — 12"  C)  Gärführuug,  bezogen  und  sie  nach  den 
gleichen  Gesichtspunkten  wie  früher  untersucht.  Die 
Untersuchung  erstreckte  sich  auf  die  Bestimmung  de» 
spezifischen  Gewichtes,  auf  das  Verhalten  beim  Ver- 
rühren mit  Wasser,  auf  das  Verhalten  in  Melitriose- 
lösung,  auf  die  Wuchstumsform  in  Würze  im  Vaselin- 
einschlufcpräparat  und  auf  die  Erzeugung  von  Auftrieb 
bei  Verwendung  von  etwa  1  1  Würze.  Dabei  ergab  sich, 
dafs  als  obergärige  Hefen  ganz  allgemein  nur  Hefen 
von  bestimmten,  ihnen  allen  gemeinsamen  Eigenschaften 
in  der  Praxis  zur  Verwendung  gelangen.  Diese  Eigen- 
schaften besitzen  allerdings  nicht  immer  eine  absolute 
Konstanz;  sie  sind  variabel,  bleiben  jedoch  in  be- 
stimmten Grenzen  und  ermöglichen  mit  wenigen  Aus- 
nahmen eine  Unterscheidung  von  den  untergärigen 
Hefen.  Da  jedoch  auch  bei  untergärigen  Hefen  Auf 
triebserscheinungen  auftreten,  so  darf  mau  mit  der 
Möglichkeit  rechnen,  dafs  unter  Umständen  sich  auch 
obergürige  Gärungen  durchführen  lassen,  bei  welchen 
liefen  zur  Verwendung  gelangen,  welche  in  ihren 
übrigen  Eigenschaften  doch  zu  den  untergärigen  Hefen 
gezählt  werden  müssen. 

II.  Nachzuchten,  welche  aus  einzelnen 
Zellen  heran  gezuchtetwurden.  Unter  vier  Hefen 
wurden  bei  zwei  nur  hoch  vergärende,  bei  den  beiden 
anderen  dagegen  neben  hochvergärenden  auch  niedrig- 
vergärende gefunden,  und  zwar  waren  es  Stellhefen, 
welche  in  der  Praxis  als  niedrig  vergärende  bezeichnet 
wurden.  Der  Umstand,  date  derartige  Hefen  des  öfteren 
in  der  Praxis  vorkommen  und  mit  gutem  Erfolg  von 
Brauereien  geführt  werden,  läfst  darauf  schliefsen,  dafs 
die  Verwendung  von  Raegengemischen,  namentlich  von 
hoch  und  niedrig  vergärenden  in  geeignetem  Verhältnis 
für  die  Obergärung  in  manchen  Fällen  vorteilhaft  und 
ratsam  erscheint.  Die  schwach  vergärenden  obergärigen 
Hefen  geben  vielfach  wesentlich  schlechteren,  d.  h.  ge- 
ringeren Auftrieb  als  hoch  vergärende  Hefen.  Hefen, 
welche  sich  in  der  Praxis  als  hoch  vergärende  Stell- 
hefen bewährt  haben,  zeichnen  sich  im  allgemeinen 
auch  durch  einen  vorzüglichen  Auftrieb  aus.  Auf  die 
Erzeugung  des  Auftriebes  wirken  ein :  Kräftige  Gär- 
energie, ein  hoher  Gehalt  an  vergärbarem  Zucker,  ent- 
sprechende Temperatur  und  geeignete  Hefengabe. 

Die  Nachzuchten  der  Stellhefen  vergoren  1  proz. 
Melitrioselösung  nicht  oder  nur  teilweise.  In  Beziehung 
auf  Auftrieb  zeigten  die  Nachzuchten  kein  ganz  gleiches 
Verhalten.  Bei  den  Nachzuchten  aus  den  hoch  ver- 
gärenden Stellhefen  fanden  sich  durchschnittlich  viel 

')  Wochenachr.  f.  Brauerei  11*8,  J4,  281. 


Digitized  by  Google 


368 


Zeitschrift  für  das  gesamte  Brauwesen.    XXXI.  Jahrgang. 


Nr.  32 


weniger  »Ausbleiber«  als  bei  den  Nachzuchten  mit  den 
niedriger  vergärenden. 

Beim  Verrühren  mit  Wasser  stellte  sich  die  charakte- 
ristische Verteilung  bei  allen  Nachzuchten  sämtlicher 
Hefen  ein. 

Die  Sprofsbilder  der  verschiedenen  aus  einzelnen 
Zellen  hervorgegangenen  Nachzuchten  in  Würzekultur 
itn  Vaselineinschlufspruparat  zeigten  mit  sehr  wenigen 
Ausnahmen  ein  sparriges  Wachstum.  Mit  den  zum 
Auftrieb  gebrachten,  anfänglich  nicht  auftriebgebenden 
Hefen  vollzog  sich  eine  Veränderung  in  der  Art,  date 
sie  auch  deutlich  das  charakteristische  sparrige  Bild  der 
Sprofsverbände  obergäriger  Hefen  gaben. 

Die  Beobachtung,  dafs  einige  Nachzuchten  anfäng- 
lich das  Verhalten  der  Untergärung  zeigten,  obgleich 
sie  sonst  nach  ihren  Eigenschaften  als  obergärige  Hefen 
gekennzeichnet  waren,  läfst  durchaus  noch  nicht  die 
Berechtigung  der  Annahme  zu,  dafs  es  sich  bei  diesen 
Hefen  um  Rassespaltung  handelt. 

Die  Nachzuchten  von  obergäriger  Hefe  lassen  sich 
durch  gewisse  gemeinsame  Merkmale  charakterisieren, 
und  machen  diese  Merkmale  eine  Unterscheidung  gegen- 
über den  untergärigen  Hefen  möglich.  Es  handelt  sich 
dabei  nur  um  obergärige,  auftriebgebende  Rassen.  Diese 
Hassen  stellen  wiederum  auftriebgebende  Hefen  dar. 
Da  diese  Mutter  (Stell-)hefen  bei  kalter  Temperatur  in 
der  Brauerei  geführt  werden,  so  darf  man  schliefslich 
die  Behauptung  aussprechen,  dafs  die  kalte  Gärführung 
noch  nicht  notwendigerweise  dazu  führen  mufs,  die  ober- 
gärigen Hefen  derartig  zu  verändern,  dafs  sie  bzw.  die 
aus  solchen  Hefen  aus  Einzellkulturen  genommenen 
Nachzuchten  ihr  Auftriebsvermögen  verlieren. 

H.  Will. 


Nene  Erflndnngen. 

ErkiUunpisirhere  Spnndbnrhse. 

Adolf  Bayer  und  Wilhelm  Rochlitier  in  Pilsen. 
Ü.  R.  P.  Nr.  100  747. 
Erbitzungssichere  SpnndbQcbse  mit  einem  von  einem 
schlechten  Wärmeleiter  ausgefüllten  ringförmigen  Hohlraum, 
dadurch  gekennzeichnet,  dafs  die  durch  diesen  Hohlraum 
gelrennten  beiden  Büchsen  (6  und  c),  die  in  einer  abgestuften 
Ausnehmung  der  FaTsdaube  in  an  »ich  bekannter  Weise  derart 


Kl*  Vt. 


eingeschraubt  sind,  dafs  die  Innenseite  des  inneren  Ringe«  [b) 
sich  an  die  Spundlochwandnng  anschliefst,  nur  dnreh  eine 
ringförmige,  au  der  Außenseite  des  Fasses  liegende  Scheibe  a 
miteinander  verbunden  sind,  am  ein  Ausbrennen  der  am 
aufseren  Ring  (c  befindlichen  Gewindegange  im  Holze  beim 
Entpichen  des  Fasses  nach  Möglichkeit  tu  verhindern. 

FafoMasrhmaMhine.  welcher  die  Fässer  nittels  eines  endlosen 
Förderbandes  zogtfihrt  werden. 

Unionwerke  A. G  ,  Fabriken  für  Braaereieinrichtungen,  vorm. 
Heinrich  Stockheim,  vorm.  Otto  Frora  me,  vorm.  Heinrich 
GchrkeiKomp.  in  Mannheim  und  Berlin. 
D.  R.  P.  Nr.  190134. 
Fafswaschmaschine,  welcher  die  Fässer  mittels  eines 
endlosen  Förderbandes  zugeführt  werden,  dadurch  gekenn- 
zeichnet, dafs  die  Fässer  auf  am  Förderbande  befestigten  Fafs- 
auflagen  featgelagert  zugeführt  werden,  nm  sie  teilweise  mit 
Wasser  gefüllt  in  die  Maschine  einführen  zu  können. 


r  Verband  ehem.  Weihenstephaner  der  Brauerabteilnng  in  Weihenstephan  ■ 

^  unter  dem  Protektorate  Sr.  Kgl.  Hoheit  des  Prinzen  Ludwig  von  Bayern.  ^ 


Die  Stollenvermittlung  gibt  folgende  Verände- 
rungen bekannt: 

Georg  Zeitler  (1900/07),  jetzt  Botriebskontrolleur 
der  Coburger  A.-Br.  in  Coburg. 

Ernst  Schröter  (1808/09),  Privatmann  in  Mann- 
heim, Wordener.  30  part. 

Iwan  Runeborg  (1*99/1900),  jetzt  Braumeister 
der  Brauerei  Withala  in  Hveilunda  (Schweden). 

Wilhelm  Roegner  (1900/07),  jetzt  Brauer  der 
Pschorrßrauerei  München. 

Otto  Koerner  (1870/77),  jetzt  Privatier  in  Stutt- 
gart, Kanoneweg  10. 

August  Fest  (1898/99),  jetzt  Direktor  der  Brau- 
ereigesellschaft Neff  in  Heidenheim  a.  Br. 


Johann  Efslinger  (1903/04),  jetzt  Braumeister 
der  Brauerei  Bürgerbrau  iu  Hof  i.  B. 

K.  Petormann  (1895/90),  jetzt  Braumeister  in 
Rondsen  b.  Mischke,  Kr.  Graudenz. 

Joseph  Meyringer  (1893/94),  jetzt  Direktorder 
Export-Bierbrnuerei  Rehau  b.  Weiden. 

N.  C.  Larsen  (1903/04),  jetzt  Braumeister  der 
Br.  Lundetangens  Bryggeri  Skien  Norwegen. 

G.  Heinrich  Krentzel  (1902/03),  jetzt  Brau- 
meister und  technischer  Leiter  der  Westfalia  in 
Haspe  i.  W. 

Ausgetreten  aus  dem  Verband:  W.  Nitschke 
(1891/92).  Der  Vorstand. 


Für  die  Redaktion 


Dr.  C.  Bleiscb  in 


b.  Freising.  —  Druck  von  R.  Oldenbour?  in  München. 
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I>ie  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS  GESAMTE 


•ncbelDt  In  jährlich  53  Nu 

Alle  Zmchrlften.  welche  dm  rede*  llonrilen  Teil  der  Zelucbrlft  ■ 
belieb«  man  tu  richten  an  ille 
REDAKTION  DER  ZEITSSCHKlrT  FÜR  DAS  GESAMTE  BKAl'WBSEN, 
Dr.  W  lilelich. 


Alle  Zuuhnrten  In 
VERLA (•BBCCHHANDLi'Nti  K.  Ol.DENHOURfi  iu  Manchen 

Die  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS  GESAMTE  BRAUWESEN 

kenn  durch  den  Buchhandel  iura  Prelee  ron  M  16.  -  für  den  Jahrgang  be- 
logen werden ;  frei«  lür  Öeterrelcb.-Cng ern  M.  19  — ,  fQr  du  Auelend  11. 20  — 
bei  direktem  Benutr  Tum  Verleg. 

ANZEIGEN  (Qr  die  Zeitschrift  fflr  de«  gesamte  Uraaw  e»»n  werden  ron 
der  VerleftthandJung  und  «amtlichen  Annoncen-Expeditionen  mm  Dreine 
tot  30  Pf.  (Stellengesuche  10  IT.)  lär  die  drelgewpelteiie  PeUUelle  oder  Ihren 
Kinn  angenommen  Bei  Wiederholungen  wird  ein  entsprechend«  Rabsu 
gewahrt. 

BKLLAOEN  werden  nach  Vereinbarung  beigefügt. 
V(rta**buehh«adluBc  »ob  K,  Ol.DEXBOURO  te 
■  S. 


In  »mit. 

Dir  VUk»hlllt  Up»  Hraiirrp<-rh<-»   ■ml    di-wn   keinpovItUBta   und  dir 

HchavUpanklrrnlrdrlgnni  drr.rll»  n    S.  i'  V 
Mrkerkrltsapparat.'  rilr  Dampft.-«»-!.    -  r.:i 
M'BcrUcbc  Srh»nrri«r».   Wir,  1-1»  stni:ri  Ki,/l»n.-i:.T 
Blrkcrw-ban.  H,  »"!». 

Adretlhurh  für  «Mo  ^«"«ainir  ltr»tiimlii*riie  Ir.ruptii-  Bd  I  I>cMt«<'h,*iid- 
Seee  Krlndantra.  s 

Bratscher  Brserocl.trr  nn<l  JUnmrWlrr  Rund. 


Die  Viskosität 
des  Brauerpeches  und  dessen  Kompositionen 
und  die  Schmelzpunkterniedrigung  derselben. 

Unter  diesem  Titel  bringt  A.  Wagner,  Kleiu- 
sch wechat1),  eingehende  von  ihm  ausgeführte  Ver- 
suche über  die  Bestimmung  der  Zähflüssigkeit  der 
Peche  und  ihrer  Mischungen  zur  Mitteilung,  welche 
den  Wert  derartiger  Bestimmungen  für  die  Beur- 
teilung des  Peches  klar  vor  Augen  führen. 

Er  bespricht  zuerst  die  verschiedenen  im  Handel 
dargebotenen  Pechsorten,  deren  Handelspreis  sowie 
deren  Wert  für  die  Verwendung  im  Betrieb  so  ver- 
schieden ist,  dafs  der  rationell  arbeitende  Brauer 
in  Anbetracht  des  grofsen  Verbrauches  an  diesem 

')  Allgem-  Z-eitachr.  f.  Bierbrauerei  u.  Malzfabrikation 
1908,  Bd.  XXXVI,  Nr.  26-  28,  S.  316. 


Brauerartikel  stets  den  offerierten  Pechmusteru  und 
den  gelieferten  Pechen  wohl  die  gröfste  Aufmerk- 
samkeit zuteil  werden  lassen  sollte. 

Er  macht  ferner  auf  die  verschiedenen  Zusätze, 
wie  Ocker,  Chromgelb,  Eisenoxyd  etc.,  aufmerksam, 
welche  dem  Peche  gegeben  werden,  um  demselben 
ein  trübes,  naturpechähnliches  Aussehen  zu  geben. 

(Roferent  hat  schon  seit  einer  Reihe  von 
Jahren1)  auf  derartige  Verfälschungen  des  Peches 
wiederholt  hingewiesen  und  kann  heute  konsta- 
tieren, dafs  solche  Zusätze  nur  mehr  selten  geübt 
werden.  Dieselben  wurden  zum  grofsen  Teil  auch 
dadurch  veranlafst,  dafs  die  Brauer  bei  gleichem 
Preis  einein  trüben,  undurchsichtigen  Peche  vor 
einem  klaren  den  Vorzug  gaben.) 

Die  heutzutage  zumeist  in  den  Handel  ge- 
brachten Brauerpeche  sind  Kompositionspeche,  und 
zwar  Gemische  von  Kolophonium  oder  überhitztem 
Kolophonium  mit  oder  ohne  Zusatz  von  Naturpech 
oder  Harzöl,  fetten  Ölen  oder  Fetten,  wie  Talg, 
Leinöl,  Schweinefett  oder  Paraffinen  oder  Ceresin, 
deren  Zugabe  oiue  Abnahme  der  dem  Kolophonium 
eigentümlichen  Sprödigkeit  bewirkt  und  dasselbe 
elastisch  macht.  Derartige  Zusätze  erfüllen  teils 
ihren  Zweck  gut,  teils  können  sie,  wie  die  Fette, 
durch  Zersetzung  bei  den  hohen  Pechtemperaturen 
eine  schädliche  und  nachteilige  Wirkung  auf  das 
nachher  eingefüllte  Bier  ausüben.  Mau  mufs  sich 
deshalb  in  erster  Linie  durch  die  chemische  Analyse 
Aufschlufs  über  die  Natur  und  die  Zusammen- 
setzung der  Peche  verschaffen. 

Entsprechen  zwei  oder  mehrere  Peche  allen 
Anforderungen,  die  man  au  ein  gutes  Brauerpet-h 
stellen  mufs,  absolute  Indifferenz  gegen  Bier,  Glätte 
und  Elastizität  der  Schicht  etc.,  so  ist  es  vom 
Standpunkte  des  Kaufmanns  von  Wichtigkeit,  zu 
erfahren,  welches  von  allen  offerierten  Pechen  mit 
den  gleichen  Vorzugseigenschaften  und  bei  gleichen 
Preisen  trotzdem  das  wohlfeilere  ist.  Hierüber  gibt 
in  erster  Linie  Aufschlufs  die  Viskosität  des  Peches 
bei  den  während  der  Pichung  in  Frage  kommen- 
den Temperaturen. 

Je  geringer  die  Viskosität  eines  Peches  ist,  um 
so  dünner,  gleichmftfsiger  und  widerstandsfähiger 
ist  der  Pechbelag  gegen  mechanische  Einflüsse. 
Je  viskoser  ein  Pech  ist,  um  so  gröfser  ist  die 
Verbrauchsmenge  desselben  und  um  so  schwerer 
wird  es  in  alle  Fugen  und  Poren  des  Fafsholzes 
eindringen  können,  wodurch  keine  vollkommene 
Imprägnation  desselben  erzielt  werden  kann.  Ferner 
wird  der  alte  Pechbelag  von  einem  dünnflüssigen 
Material  rascher  und  gründlicher  beim  Entpichen 

•)  Diene  Zeitachr  1892,  Bd.  XV,  S.  446. 
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aus  dem  Fafs  abrinuen,   wodurch  einerseits  die  j  deren  inneren  Zusammensetzung  ab.  Naturharze, 


Stundenleistung  auch  der  Entpicher  vergrößert, 
anderseits  auch  die  leider  unvermeidliche  Über- 
hitzung der  eisernen  Fafeapunde  durch  die  kürzere 
Dauer  der  Einwirkung  der  Strahlwärme  der  Heifs- 
lufldüsen  ein  wenig  verringert  wird,  wodurch  eine 
Verkohluug  des  hölzernen  Schraubengangs  mehr 
vermieden  wird. 

Ferner  wird  bei  Pechen  mit  gleichgroßer  Vis- 
kosität bei  der  gleichhohen  Pichtemperatur  und  bei 
sonstigen  gleich  guten  Eigenschaften  und  gleicher 
Preislage  dasjenige  vorzuziehen  sein,  dessen  Vis 
kosität  bei  längerer  Erhitzung  weniger  zunimmt, 
also  länger  andauernd  ist,  und  dessen  Viskositäls- 
zunahme  bei  fallender  Temperatur  für  gleiche  Tem- 
peraturintervalle kleiner  ist  als  die  der  andern. 

Die  Ermittelung  der  Viskosität  auf  experimen- 


Kolophonium  sind  spröde  Substanzen,  deren  Vis- 
kosität durch  Zugabe  von  Ölen  oder  Fetten  be- 
deutend verringert  wird.  Als  das  beste,  aber  aller- 
dings teuerste  Verdünnungsmittel  der  Peche  ist 
das  Pararaffin  praktisch  erprobt  worden,  es  ist 
jedoch  wichtig,  nur  reines,  schwer  schmelzbares, 
vollständig  geruchloses  Paraffin  zu  verwenden. 
Durch  Zusatz  von  Paraffin,  namentlich  zu  spröden 
Pechsorten  wird  nicht  nur  eine  bedeutende  Vis- 
kositätsabnahme, sondern  zugleich  auch  eine  merk- 
liche Schmelzpunktemiedrigung  des  betreffenden 
Peches  erwirkt. 

Der  Viskositätsgrad  hochschmelzender  Paraf- 
fine variiert  nur  um  ein  weniges.  So  ist  der  Vis- 
kositätsgrad von  den  untersuchten  Hartparaffinen 
gleich  1   (Viskosität   des   Wassers  bei  20°(')  bei 


tellem  Wege  (mittels  des  Viskositätsmessers  von  I  Paraffin  mit  Schmelzpunkt  50— 52°  C  bei  170°  C, 
Engler  und  mittels  Hartparaffin  als  Temperierbad)    mit  Schmelzpunkt  54— 56°  C  hei  180°  C,  mit  Schmelz- 


ist zu  einer  richtigen  Qualitätsbeurteilung  der  Pech- 
materialieu  notwendig  und  wertvoll  und  sollte  des- 
halb allgemein  im  Analysengang  für  die  Pech- 
untersuchung Aufnahme  finden.  Die  Vorschriften 
zwecks  Erreichung  richtiger  vergleichender  Vis- 
kositfitszahlen  sind  dieselben,  wie  sie  bei  der  Vis- 
koeitätsbestimmung  dickflüssiger  Zylinderöle  Gel- 
tung haben  und  ist  auch  bei  geschmolzenen  Pechen 
für  einen  gründlichen  Temperaturausgleich  in  der 
zu  bestimmenden  Pechinasse  Sorge  zu  tragen.  Das 
Versuchspech  inufs  natürlich  von  eiuer  durch  Ver- 
schmelzen einzelner  kleiner  von  verschiedenen 
Stellen  der  Lieferung  entnommenen  Stücke  und 
durch  tüchtiges  Verrühren  hergestellten  Durch- 
schnittsprobe herrühren,  und  ist  jede  Überhitzung 
der  Peche  peinlichst  zu  vermeiden. 


puukt  60— 62  °C  bei  190"  C.  Die  Viskositätszu- 
nahme bei  fallender  Temperatur  ist  sehr  gering 
und  beträgt  innerhalb  120°  (190— 70°  C).  bei  diesen 
drei  Paraffinen  0.42,  0,53  und  0,54.  Sehr  viele 
im  Handel  offerierte  Kompositionspecbe  siud  oft 
nichts  anderes  als  purnffinhultige  Peche,  deren  Her- 
stellung im  eigenen  Betriebe  bei  weitem  billiger  zu 
stehen  käme. 

Ist  die  Viskosität  eines  Peches  zu  grofs, 
während  die  anderen  Qualitätseigcnschaftcn  der- 
selben allen  Anforderungen  sonst  entsprechen,  so 
kann,  ohne  dafs  ein  Wechsel  in  der  Pecbsorte  oder 
der  Bezugsquelle  einzutreten  braucht,  durch  Zu 
satz  von  Paraffin  die  gewünschte  Leichtfiüssigkeit 
des  Peches  erreicht  werden  und  uicht  etwa  durch 
ein  sachwidriges  Überhitzen  des  Peches  auf  Tern- 


Die  Viskositätsennittelung  erfolgt  vor  allem    peraturen  über  240  0  C,  wodurch  allerdings  für  eine 


bei  der  höchst  zulässigen  Pichtemperatur,  so  z.  B. 
bei  210°,  und  werden  weiter  die  Viskositätszahlen 
ain  besten  steigend  von  10  zu  10  oder  20  zu  20° 
bestimmt.  Diese  Zahlenreihe  gibt  ein  deutliches 
Bild  über  die  viskosen  Eigenschaften  eines  Pich- 
materials bei  fallender  Temperatur,  woraus  sich 
berechtigte  Schlüsse  ziehen  lassen.  So  läfst  sich 
auf  diese  Weise  die  für  ein  Pech  geeignetste  Pich- 
temperatur  bestimmen;  denn  ein  für  sich  schon 
bei  /..  B.  160— 180"  C  dünnflüssiges  Pech  auf  210«C 
oder  gar  noch  höher  zu  erhitzen,  ist  wohl  nicht 
nur  eine  zwecklose  Arbeit,  sondern  auch  zugleich 
mit  Gefahr  verbunden,  indem  durch  Zersetzungs- 
prozesse unangenehme  Veränderungen  des  Peches 
in  bezug  auf  Geruch,  Geschmack.  Viskosität,  Sprö- 
digkeit  etc.,  verursacht  werden. 

Die    viskosen   Eigenschaften    der   Peche  und 


kurze  Dauer  die  Viskosität  des  Peches  verringert 
wird,  während  die  etwa  vorhandenen  guten  Eigen- 
schaften des  Peches  auf  Kosten  der  Viskosität  der 
Zersetzung  und  Zerstörung  preisgegeben  werden. 
Über  die  Wirkung  eines  Paraffinzusatzes  zu  Pech 
auf  die  Viskositätserniedrigung  desselben  gibt  nach- 
stehende Tabelle  Aufschlufs. 

Die  Viskosität  eines  Peches  nimmt,  seiner 
inneren  Zusammensetzung  entsprechend,  bei  län- 
gerein Erhitzen  desselben  zu,  und  zwar  um  so 
mehr,  je  höher  die  Tomporatur  gehalten  wurde 
und  auch  mehr  im  offenen  Pechkessel  als  im  ge- 
schlossenen. Es  ist  deshalb  nicht  nur  im  Pich- 
apparat,  sondern  auch  im  Pechkessel  ein  Thermo- 
meter zu  verwenden.  Besonders  bei  Spritzappa- 
raten, in  welchen  ein  vorheriges  Entpichen  nicht 
stattfindet  und  somit  das  alte  bereits  überhitzte. 


deren  Kompositionen  hängen  in  erster  Linie  von  |  sprüd  gewordene   Pech   mit  neuem  ev.  gleichfalls 
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überhitztem  Pech  sich  vermengt,  kann  leicht  im 
Laufe  der  Zeit  die  Sprödigkeit  des  Peches  derart 
zunehmen,  dafs  es  zu  recht  unliebsaunen  Klagen 
kommt.  Auch  über  die  Viskositätszunahme  eines 
Peches  durch  andauerndes  Erhitzen  wurden  Ver- 
suche ausgeführt,  deren  Resultate  in  einer  Tabelle 
zusammengestellt  sind. 

Ein  Pech,  welches  ursprünglich  bei  180°  C 
eine  Viskosität  von  2,36  zeigte,  hatte  nach  östün- 
digem  Erhitzen  im  offenen  Kessel  bei  200°  C  eiue 
Viskositätazunahme  von  0,44  und  nach  weiterem 
löstüudigem  Erhitzen  bei  20ö°C  eine  solche  von 
1,54  bei  180°  C  bestimmt. 

Nicht  nur  die  Viskosität  eines  Peches  bei  seiner 
Pichtemperatur,  sondern  auch  die  bei  den  tief  unter 
dieser  liegenden  Temperaturen  ist  für  die  richtige 
Bewertung  eines  Pichmaterials  von  Bedeutung,  da 
das  Pech  in  dem  Moment  schon,  wo  es  in  das 
Fufs  eingespritzt  wird,  in  demselben  sich  mitunter 
sehr  stark  abkühlt  (namentlich  bei  den  nicht  vorher 
mit  Heifshift  entpichten  grofscn  Lagerfäfsern)  und 
zähflüssiger  wird  und  daher  bedeutend  mehr  Pich- 
material erfordert  und  aufserdem  einen  sehr  un- 
gleichmäfsigen  Pechbelag  bietet.  Vou  zwei  Pechen 
mit  gleichem  Viskositätsgrad,  bei  z.  B.  200°  C,  wird 
dasjenige  das  ökonomischere  sein,  das  bei  150°  und 
160°  C  die  niedrigere  Viskositätszahl  hat.  Deshalb 
ist  die  Bestimmung  der  Peche  bei  fallender  Tem- 
peratur von  Wichtigkeit.  In  einer  Tabelle  sind 
die  Ergebnisse  von  Viskositätsbestimmungen  einiger 
Pechmaterialien  zusammengestellt  und  lassen  Diffe- 
renzen ihrer  viskösen  Eigenschaften  deutlich  er- 
kennen. So  beträgt  die  Viskositätszunahme  inner- 
halb (50°  C  von  (210—150°  C)  bei  dem  Emaillepech 
2,23,  beim  amerikanischen  Theurerpech  2,47,  beim 
Mastixbrauerpech  2,72,  beim  gefärbten  Brauer- 
pech 4,f)l,  beim  Brauerpech  6,93. 

Der  Schmelzpunkt  des  Peches  und  deren  Kom- 
positionen ist  abhängig  von  der  prozentualen  Zu- 
sammensetzung der  vereinten  Substanzen  (Harz, 
Fetten)  und  kann  sich  derart  ändern,  dafs  hei 
einem  bestimmten  Prozentsatz  der  einzelnen  Kom- 
positionsteile ein  Minimum  des  Schmelzpunktes 
erreicht  werden  kann,  welcher  weit  niedriger  liegen 
kann  als  der  Schmelzpunkt  des  niedrigst  schmelzen- 
den Einzelbestandteils. 

Es  ist  eine  hingbekannte  Tatsuche,  dafs  Ge- 
menge von  zwei  oder  mehreren  Fettsfluren  oft  einen 
niedrigeren  Schmelzpunkt  zeigen  als  der  am  tiefsteu 
schmelzende  Kompositionsteil.  Diese  Erscheinung 
tritt  nicht  nur  bei  organischen  Verbindungen  auf, 
sondern  ist  auch  bekanntlich  bei  Metallegierungen 
zu  beobachten,  wie  z.  B.  an  Legierungen  von  Wis- 
mut, Blei,  Zinn,  Zink  und  Kadmium.    Diese  Tat- 


sachen werden  an  einer  Reihe  von  Beispielen  zur 
Anschauung  gebracht. 

Analog  den  Fettsäuregemengen  uud  Metall- 
legierungen treten  auch  bei  den  Kompositionspechen, 
je  nach  ihrem  prozentualen  Gehalt  an  den  einzelnen 
Kompositionsteilen  Schmelzpunkterniedrigungen  ein, 
so  dafs  der  «Schmelzpunkt  von  Pichmaterialien  keinen 
sicheren  Aufschlufs  gibt  über  die  Viskoseneigen- 
schaften eines  Pichmaterials,  da  bei  steigendem 
Paraffingehalt  der  Schmelzpunkt  erhöht  werden 
kann,  während  die  Viskosität  derselben  geringer 
wird.  Da  der  Schmelzpunkt  aus  diesen  Gründen 
keinen  Schiufa  auf  die  Viskosität  der  Pichmate- 
.  rialien  zuläfst,  ist  mit  Hilfe  der  Viskositätsbestim- 
;  mung  ein  weiteres  Charakteristikum  für  die  Bewer- 
tung eines  Pichmaterials  gegeben. 

(Referent  hat  auch  seit  einem  Jahre  die  Be- 
j  Stimmung  der  Viskosität  von  Pech  und  dessen  Zu- 
sätzen durch  den  Engl  erscheu  Zähigkeitsmesser 
zur  Beurteilung  des  Pichmaterials  herangezogen  und 
kann  gleichfalls  auf  Grund  seiner  bisherigen  Er- 
fahrungen den  hohen  Wert  dieser  Bestimmung  für 
die  Pechanalyse  und  für  den  Verfolg  des  Pich- 
prozesses nur  vollauf  bestätigen.  Als  in  neuester 
Zeit  als  Zusatz  zu  gebrauchtem  Pech  hauptsächlich 
für  Einspritzapparate,  um  dasselbe  wieder  dünn- 
flüssiger und  mithin  länger  gebrauchsfähig  zu 
raachen,  an  Stelle  dea  Harzöls  verschiedene  Pech- 
mischungen wie  I^avapech,  Ideal  etc.  empfohlen 
wurden,  handelte  es  sich  darum,  den  Einflufs  solcher 
Zusätze  auf  die  bereits  längere  Zeit  im  Apparate 
!  befindlichen  Peche  in  bezug  auf  die  Zähflüssigkeit 
der  erhaltenen  Geraische  festzustellen.  Die  Be- 
stimmung des  sog.  Schmelzpunktes  der  Peche  und 
deren  Mischungen  gibt  keine,  wie  auch  Wagner 
gefunden,  einwandfreie  Anhaltspunkte  über  das 
Verhalten  derselben  bei  den  hohen  Pichtempera- 
turen. Es  ist  dies  gauz  erklärlich,  da  die  Peche 
i  einen  charakteristisch  scharfen  Schmelzpunkt  wie 
j  einheitliche  Körper  nicht  besitzen.  Das  Schmelzen 
geht  nicht  plötzlich,  sondern  nur  allmählich  vor 
sich.  Nur  der  Punkt,  bei  welchem  gepulvertos,  in 
■  einem  Kapillarröhrchen  befindliches  Pech  zusammen- 
!  sintert  und  durchsichtig  wird,  läfst  einigertnafson 
einen  Vergleich  zwischen  den  einzelnen  Pechen  zu, 
kann  zu  einer  Identitätsbestimmung  dienen  und 
läfst  die  Veränderung  des  Peches  resp.  das  Spröder- 
werden desselben  während  des  Pichprozesses  ver- 
folgen. 

Der  Schmelzpunkt,  eigentlich  Sinterungs-  oder 
Erweichungspunkt  eines  Peches,  gleichviel  nach 
welcher  Methode  derselbe  bestimmt  wird,  gibt  aber 
keinen  sicheren  Aufschlufs,  wie  sich  das  betreffende 
Pech  bei  höheren  Temperaturen  verhalten  wird.  So 
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kann  z.  B.  dieser  Schmelzpunkt  einer  Pecheorte  be- 
deutend niedriger  sein  als  der  eines  anderen  Peches, 
aber  trotzdem  wird  das  erstere  Pech  eino  viel 
gröfsere  Zähflüssigkeit  bei  den  gleichen  Tempera- 
turen aufweisen,  wie  das  Pech  mit  hohem  Schmelz- 
punkt. So  zeigen  paraffinhaltige  Peche  raeist  hohe 
Schmelzpunkte,  sind  aber  bei  den  Pichtemperaturen 
bedeutend  dünnflüssiger  als  Harzölpeche,  trotzdem 
dieselben  einen  niedrigeren  Schmelzpunkt  besitzen. 
Referent  hat  schon  wiederholt  auf  den  beschränkten 
Wert  der  Bestimmung  des  Schmelzpunktes  von 
Pechen  hingewiesen.   Diese  Zeitschr.  1K98,  S.  755. 

Direkten  Aufschltifs  über  das  Verhalten  des 
Peches  bei  den  gebräuchlichen  Pichtemperaturen 
gibt  jedoch  die  Bestimmung  der  Viskosität.  Referent 
hat  diese  Bestimmungen  hauptsächlich  nur  bei  der 
Temperatur  von  150°  C  vorgenommen  und  glaubt, 
dafs  zum  Vergleich  ursprünglicher  (nicht  gebrauchter) 
Peche  die  Viskositätbestimmung  bei  150°  oder  1(!0°C 
ausreichen  dürfte,  um  Schlüsse  über  die  Brauchbar 
keit  des  Peches  geben  zu  können.  Selbstverständ- 
lich wird  die  Bestimmung  der  Viskosität  bei  ver- 
schiedenen höheren  Graden  bis  210° C,  wie  Wagner 
vorschlägt,  in  vielen  Fällen  weitere  wertvolle  Auf- 
schlüsse geben  und  auch  beim  Verfolg  der  Picb- 
arbeit,  besonders  wenn  das  Pech  bereits  nach 
längerer  Benutzung  in  Einspritzapparaten  durch 
das  alte  Pech  stark  verunreinigt  und  sehr  viskös 
ist,  nicht  entbehrt  werden  können.  Ks  bietet  aber 
gewisse  Schwierigkeiten,  Temperaturen  von  200  °  0 
und  darüber  im  Peche  trotz  des  Paraffintemperier- 
bades im  Viskosimeter  genau  einzustellen  und  ein- 
zuhalten. Aufserdem  ist  besonders  bei  ungereinigten 
Pechen,  die  viel  flüchtige  Substanzen  enthalten,  die 
Rauchentwicklung  hierbei  eine  recht  unangenehme. 
Bei  solchen  Pechen  müssen,  wenn  die  Viskosität 
bei  200°  und  darüber  festgestellt  werdeu  soll,  die 
Flammen  des  Kundbrenners,  welche  dos  Temperier- 
paraffinbad erhitzen,  während  des  Auslaufes  gelöscht 
werden,  da  sich  sonst  die  Dämpfe  des  ausfliefsen- 
den  Peches  explosionsartig  entzünden.  Auch  kommt 
bei  diesen  Temperaturen  leicht  ein  Springen  der 
gläsernen  Mefskoiben  vor. 

Es  wurden  eine  Reihe  von  Handelspechen  auf 
ihre  Zähflüssigkeit  bei  der  Temperatur  von  150° 
untersucht.  Die  Zähflüssigkeit  ( Wasser  bei  20°  C  1 ) 
schwankte  zwischen  2,8  und  4,1',  die  von  Pechen, 
welche  als  Zusatzpeche  bezeichnet  waren,  zwischen 
1,15  und  2,7. 

Das  zähflüssigste  Pech  war  ein  (iemisch  von 
Kolophonium  und  Harzöl  ohne  weitere  Reinigung; 
es  zeigte  einen  Schmelzpunkt  von  52"  C.  war  aber 
spröde  und  hatte  f\ne  Viskosität  von  4,9.  Da  «las 
Pech  zur  Entfernung  der  vorhandenen  flüssigen  Be- 


standteile einer  mindestens  einstündigen  Erhitzung 
auf  200°  C  im  offenen  Kessel  bedurft  hätte,  wo- 
durch die  Zähflüssigkeit  noch  erhöht  worden  wäre, 
konnte  das  Pech  nicht  empfohlen  werden. 

Wichtig  wäre  es,  durch  Viskositätsbestimmuugen 
im  Laboratorium  und  der  Praxis  festzustellen,  welche 
Zähflüssigkeit  ein  ursprüngliches  Pech  besitzen  darf, 
um  noch  als  normal  bezeichnet  werden  zu  können 
Referent  glaubt  nach  seinen  bisherigen,  allerdings 
noch  geringen  Erfahrungen,  dafs  eine  Viskosität 
von  4,5  bei  einer  Temperatur  von  150°  bereits  die 
Grenze  sein  dürfte.  Wie  sich  die  Viskosität  eines 
Peches  bei  höheren  Temperaturen  verhalten  wird, 
hat  bei  der  Beurteilung  für  die  Handelsanalyse 
keine  allgemeine  praktische  Bedeutung,  da  jedes 
Pech,  sobald  es  im  Pichapparat  verwendet  wird, 
sich  je  nach  der  Behandlung  mehr  oder  weniger 
rasch  verändert,  besonders  bei  solchen  Pichapparaten, 
wo  keine  getrennte  Entpichung  vorgenommen  wird, 
und  dann  viel  höhere  Viskosität  zeigen  wird,  als 
für  das  ursprüngliche  Pech  bei  den  gleichen  Tem 
peraturen  befunden  worden  war. 

Gute  Dienste  leistete  die  Bestimmung  der  Vis- 
kosität im  eingangs  erwähnten  Falle.  Es  war  die 
Frage  zu  entscheiden,  ob  ein  zehnprozentiger  Zusatz 
von  »Lavix,  einem  Gemisch  von  Paraffin  mit  ge 
ringen  Mengen  Harzöl  und  Kolophouium,  zu  bereits 
gebrauchtem  Pech  zweckdienlich  sei,  um  demselben 
wieder  eine  bessere  Dünnflüssigkeit  und  damit  eine 
längere  Brauchbarkeit  zu  verleihen.  Das  ursprüng- 
liche Pech  war  ein  Gemisch  von  Kolophonium  und 
Harzöl,  sog.Transparentpech ;  es  hatte  einen  Schmelz- 
punkt von  36°  C  und  eine  Zähflüssigkeit  bei  150"  C 
von  3,05.  Nach  zweistündigem  Erhitzen  auf  200°  C 
im  offenen  Kessel  war  der  Schmelzpunkt  auf  40°, 
die  Zähflüssigkeit  auf  3,27  erhöht  worden.  Nach 
zehnstündigem  Pichen  von  alten  gepichten  Fässern 
war  der  Schmelzpunkt  auf  52°,  die  Zähflüssigkeit 
auf  8,47  gestiegen.  Es  wurde  nun  zu  diesem  ge- 
brauchten Peche  ein  zehnprozentiger  Zusatz  von 
»Lava^  gemacht.  Diese  Komposition  hatte  einen 
Schmelzpunkt  von  50°  C  und  eine  Zähflüssigkeit 
von  1,15. 

Durch  diesen  Zusatz  war  das  Pech  in  der 
Weise  günstig  verändert,  dafs  der  Schmelzpunkt 
nur  mehr  39"  betrug  und  die  Zähflüssigkeit  auf  3," 
erniedrigt  worden  war.  Eine  zweite  Probe  des  ge- 
brauchten Peches  wurde  mit  zehn  Prozent  Paraffin 
vom  Schmolzpunkte  51— 52°  und  einer  Zähflüssig 
keit  von  1.14  versetzt.  Es  war  hierdurch  die  gleich- 
günstige Wirkung  erzielt  worden,  der  Schmelzpunkt 
war  auf  38°,  die  Zähflüssigkeit  auf  3,4  gesunken. 
Da  das  Paraffin  die  gleiche,  verflüssigende  Wirkung 
wie  *Lava.  ausübte,   wird  nur  der  Kostenpunkt 
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entscheiden,  welchem  von  beiden  der  Vorzug  zu 
geben  ist.  Nach  allen  bis  jetzt  gemachten  Er- 
fahrungen ist  die  Einführung  der  Viskositätsbestim- 
tnuug  mit  dem  Zähigkeitsmesser  von  Engler  sehr 
zu  empfehlen  und  wird  dieselbe  zur  Beurtoilung 
fies  Peches  und  zur  Kontrolle  der  Picharbeit  im 
Betriebe  sicher  wichtige  Dienste  leisten.) 

Brand. 


Sictaerheitsapparate  für  Dampfkessel. 

Angesichts  der  häufig  auftretenden  Dampfkessel- 
explosionen  mit  ihren  beträchtlichen  Opfern  an 
Menschenleben  und  Eigentum  war  man  bisher  un- 
ablässig bemüht,  eine  gröfsere  Sicherung  des  Dampf- 
kesselbetriebes anzustreben,  zumal  eintretende  Un- 
glücksfälle infolge  strenger  Handhabung  des  Unfall- 
versicherungsgeaetzes  schwere  materielle  Opfer  dem 
Daiupfkesselbesitzer  auferlegen.  Entgegen  den  Er- 
folgen, welche  die  Praxis  durch  die  regelmäßige 
Revision  der  Dampfkessel  in  bezug  «vif  Unfall- 
verhütung aufzuweisen  hat,  niufs  hervorgehoben 
werden,  dafs  auf  dem  Gebiete  der  Sicherheitsapparate 
bisher  ein  wesentlicher  Fortschritt  nicht  zu  ver- 
zeichnen gewesen  ist.  Wohl  ist  ein  verständiger 
•  und  gewissenhafter  Heizer  die  beste  Sicherung  für 
eine  Kesselanlage,  aber  der  Befürchtung,  dafs  dos 
Pflichtgefühl  bei  dem  weitaus  gröfsten  Teil  des 
Kesselpersonals  auch  bei  vollkommener  Kenntnis 
der  Verantwortlichkeit  auf  schwachen  Füßen  be- 
ruht, kann  man  sich  auch  heute  nicht  erwehren, 
ganz  abgesehen  davon,  daß  auch  der  beste  Heizer 
menschlichen  Zufällen  unterworfen  ist.  Die  Erkenntnis 
dieses  Umstandes  bildet  einen  Ansporn.  Apparate 
zu  ersinnen,  die  die  Möglichkeit  bieten,  selbsttntig 


und  unabhängig  vom  Heizer  vor  Betriebsgefahren 
zu  warnen  und  ev.  die  eingetretene  Gefahr  zu  be- 
seitigen. Unbestritten  ist  wohl  die  Tatsache,  dsiTs 
sowohl  unsere  heutigen  Heizer  als  auch  unsere 
Sicherheitsarmaturen  ihre  Fehler  haben,  und' dafs 
nach  beiden  Richtungen  hin  das  Bedürfnis  nach 
Abhilfe  sich  allseitig  fühlbar  macht.  Wir  haben 
Meldeapparate  entstehen  und  auch  verschiedentlich 
Anwendung  finden  sehen,  welche,  kompliziert  in 
ihrer  Konstruktion  und  einer  beständigen  Kontrolle 
bedürftig,  die  Sicherung  des  Dampfkessels  eher  be- 
einträchtigt als  erweitert  haben.  Es  sei  hier  nur 
auf  die  Verwendung  der  Elektrizität  als  ausschließ- 
liches Signalmittel  bei  Meldesicherheitsapparaten 
und  auf  deren  Unzuverlässigkeit  hingewiesen,  die 
durch  Fehler  an  der  Elektrizitätsrjuelle,  Störungen 
durch  atmosphärische  und  tellurische  Einflüsse,  durch 
schwache  Signale  entstehen,  die  meist  Überhört 
werden. 

Mit  unverkennbarer  Vorliebe  hat  sich,  einem 
Teil  dieses  Bedürfnisses  Rechnung  tragend ,  die 
Technik  der  Vervollkommnung  der  Wasserstands- 
und  Speiseapparnte  zugewendet.  Nur  wenige  von 
den  vielen  bisher  aufgetauchten  Apparaten  haben 
die  Feuerprobe  der  Praxis  bestanden.  Die  Kon- 
strukteure derselben  verdanken  ihre  Erfolge  dein 
Umstände,  dafs  sie.  einem  wirklich  gefühlten  Be- 
dürfnisse abhelfend,  sich  bemühten,  die  Fehler  der 
alten  Konstruktionen  zu  vermeiden. 

Der  Wassermangel  und  das  durch  ihn  verur- 
sachte Erglühen  der  Kesselbleche  ist  dio  bei  weitem 
häufigste  Ursache  verheerender  Explosionen.  Die 
Dampfspannung  steigt  rapide  zu  einer  gefahrdrohen- 
den Höhe,  und  gleichzeitig  werden  die  Kesselwan- 
dtingen  durch  Erglühen  noch  geschwächt.  Außer- 
gewöhnlich hoher  Dampfdruck  und  augenblicklich 
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eintretende  Schwache  der  Kessel  Wandungen  fallen 
hier  zusammen  und  führen  unbedingt  und  rasch 
zur  Explosion.  In  der  absoluten  Verhinderung  des 
Erglühens  der  Kesselbleche  und  einer  Drucküber- 
schreitung wird  also  der  gröfste  Prozentsatz  aller 
Dampfkesselexplosionen  beseitigt.  Der  Wassermangel 
wieder  erklart  sich  aus  dem  häufigen  Versagen  der 
Speisevorrichtungen  und  aus  der  Unaufmerksamkeit 
der  Bedienung. 

Mit  den  bekannten  älteren  Dampfkessel-Speiso- 
apparnten  ist  man  ohne  besondere  Vorrichtung  nicht 
imstande,  kontinuierlich  zu  speisen,  d.  h.  man 
kann,  weil  die  Dampfentwicklung  und  Dampfent- 
nahme bei  einer  Kesselaulage  durchaus  nicbt  glcich- 
mafsig  erfolgt,  diese  Dampfkessel-Speiseapparate,  die 
einen  ziemlich  gleichbleibenden  Wasserstrom  zu- 
führen, nicht  dauernd  arbeiten  lassen,  ohne  über- 
mässig starke  Schwankungen  des  Wasserstandes 
herbeizuführen.  Man  ist  vielmehr  darauf  angewiesen, 
diese  Speiseapparate  jedesmal,  wenn  der  Wasserstand 
sich  der  äulserst  erlaubten  unteren  Grenze  nähert, 
in  Gang  und  nach  gehöriger  Speisung  wieder  aufser 
Tätigkeit  zu  setzen.  Diese  diskontinuierliche  Speisung 
hat  den  Nachteil,  dafs  sie,  wenn  der  Kesselwärter 
aus  Unachtsamkeit  oder  Bequemlichkeit  nur  in 
grofsen  Zwischenräumen  speist,  auf  einmal  zu 
grofse  Mengen  frischen  Wassers  in  den  Kessel  ge- 
langen läfst,  wodurch  die  Kessel wassertemperatur 
momentan  erniedrigt  und  die  Dampfentwicklung  ver- 
mindert, anderseits  der  Heizer  aber  veranlafsi  wird, 
zur  Kompensierung  zeitweise  zu  stark  zu  feuern 
und  dadurch  Rauch-  und  Rufsbildung  hervorruft. 
Wartet  der  Heizer  mit  dem  Speisen  vollends  bis  Teile 
•der  Heizfläche  vom  Wasser  entblöst  und  glühend 
werden,  so  ist  dadurch  die  Vorbedingung  zu  einer 
Dampfkesselexplosion  gegeben.  Es  ist  daher  für 
jeden  Dampfkesselbetrieb  aufserordentlich  wichtig 
und  wirtschaftlich,  dem  Kessel  in  den  gleichen  Ver- 
hältnissen Wasser  zuzuführen,  wie  ihm  Dampf  ent- 
nommen wird,  und  je  unabhängiger  man  sich  bei 
Erreichung  dieses  Zweckes  von  der  Zuverlässigkeit 
<ler  Bedienungsmannschaft,  Heizer,  Wärter  usw., 
macheu  kann,  mit  je  gröfserer  Sicherheit  wird  das- 
selbe erreicht  werden  können,  vorausgesetzt,  dafs 
<lie  dazu  verwendeten  Hilfsmittel  einfach  und  sicher 
funktionierend  sind. 

Die  grofse  Gefahr  also,  die  ein  zu  tief  gesunkener 
Wasserstand  für  den  Kessel  herbeiführt,  legt  den 
Wunsch  nahe,  die  Überwachung  und  Iunehaltung 
der  normalen  Wasserlinie  nicht  einzig  und  allein 
<lem  Heizer  anzuvertrauen ;  man  erfand  selbsttätige 
Speiseapparate,  die  in  den  verschiedensten  Formen 
ausgeführt  worden  sind.  Ein  Teil  derselben  benutzt 
den  Rücklaufapparat  in  veränderter  Form,  dessen 


Ventile,  insbesondere  das  Dampfausströmungsventil, 
aber  in  selbsttätige  verwandelt  werden.  Ein  anderer 
Teil  verwendet  Transmissions-  oder  Dampfspeise 
pumpen,  die  je  nach  Bedarf  des  Kessels  durch  einen 
Schwimmer  oder  auf  andere  Weise  in  oder  aufser 
Tätigkeit  gesetzt  werden.  Anstatt  der  Pumpe  kann 
natürlich  auch  ein  .Injektor  verwendet  werden.  Eine 
dritte  Gruppe  endlich  bedient  sich  eines  senkrechten, 
langsam  sich  umdrehenden  Hahnes.  In  ihm  ent- 
haltene, übereinander  liegende  Kammern  werden 
abwechselnd  mit  einem  Wasserbehälter  unter  sich 
und  mit  dem  Kessel  innen  in  Verbindung  gesetzt. 
Der  Hahn  liogt  in  der  Höhe  des  Wasserspiegels  des 
Kessels;  bei  genügend  hohem  Wasserstand  bleiben 
die  unteren  Kammern  mit  Kesselwasser  gefüllt,  und 
es  kann  daher  auch  aus  den  oberen  Kammern  kein 
frisches  Wasser  in  dieselben  hiuein.  Erst  wenn  der 
Wasserstand  unter  den  normalen  gesunken  ist,  werden 
die  unteren  Kammern  leer  und  können  sich  nun 
mehr  auch  die  oberen  Kammern  in  die  unteren  und 
von  da  in  den  Kessel  entleeren.  Bei  einer  anderen 
Bauart  ist  der  Hahn  nur  mit  einer  durchgehenden 
Kammer  versehen.  Der  obere  Teil  dieser  Kammer 
tritt  dann  abwechselnd  mit  einem  Wasserbehälter 
und  einem  Rohr  in  Verbindung,  welch  letzteres  bis 
zum  normalen  Wasserstand  des  Kessels  hinabreicht; 
das  untere  Ende  des  Hahnes  liegt  wieder  etwas 
unter  diesem  Wasserspiegel  und  tritt  dort  zu  gleicher 
Zeit,  wie  das  obere  Hahnende  mit  dem  Rohr,  mit 
dem  Wasser  des  Kessels  in  Verbindung.  Ist  nun 
der  Wasserspiegel  soweit  gesunken,  dafs  das  Ende 
jedes  Rohres  frei  wird,  so  dringt  oben  Dampf  in 
den  Hahn,  und  der  letztere  kann  sich  bei  jeder  Um- 
drehung in  deu  Kessel  entleeren. 

Der  gröfste  Teil  aller  dieser  Apparate  hat  sich 
indessen  nicht  Eingang  verschaffen  können ,  weil 
sie  öfters  in  Unordnung  kamen  und  nicht  zuver- 
lässig genug  waren.  Am  besten  hat  sich  der  von 
dem  Ingenieur  Cohnfeld1)  erfundene  selbsttätige 
Speiseapparat  bewährt,  welchem  leider  auch  heute 
noch  nicht  die  ihm  gebührende  Beachtung  geschenkt 
wird.  Eine  wertvolle  Verbesserung  erhielt  dieser 
Apparat  nachträglich  dadurch,  dafs  er  auch  dahin 
nutzbar  gemacht  wurde,  die  Menge  des  in  den  Kessel 
gespeisten  Wassers  zu  bestimmen,  indem  man  durch 
Anbringung  eines  Spielzählers  ermittelt,  wie  oft  der 
Apparat  funktioniert,  und  da  die  Menge  des  dem 
Speisewasserreservoir  entnommenen  Wassers  bei 
jeder  Funktionierung  ganz  annähernd  die  gleiche 
ist,  so  ergibt  sich  aus  der  Multiplikation  der  Spiel- 
zahl mit  dem  vorher  ermittelten  Quantum  pro  Spiel 
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die  dem  Kessel  zugeführte  Wassermenge.  Wie 
hochwichtig  und  wünschenswert  diese  Kenntnis  für 
die  Güte  der  verschiedeneu  Kohlensorten,  des  Zu- 
siaudes  der  ganzen  Kesselanlage,  der  Zuverlässigkeit 
der  Bedienungsmannschaft  auch  während  der  Nacht- 
schicht usw.  ist,  bedarf  wohl  keines  besonderen 
Hinweises.  Die  Wirkungsweise  des  Apparates  ist  nun 
folgende: 

Der  Apparat  ist  am  Anfang  des  Spieles  vollgefüllt 
mit  Wasser.  Sinkt  der  Wasserspiegel  im  Kessel, 
so  tritt  Dampf  bei  v  in  das  Rohr  p'  ein,  strömt 
durch  die  sog.  Beschleunigungskolonne  D  und  Rohr  f 
nach  dem  unteren  Behälter  A  (Fig.  Ol  u.  02),  bis  der 
Druck  in  demselben  gleich  dem  Kesseldruck  ist. 

Jetzt  wirkt  die 
Schwere  des  auf 
dem  Ventil  S  las- 
tenden Wassers,  8 
öffnet  sich,  und 
durch  das  im  Be- 
hälter A  befind- 
liche Wasser  wird 
der  Kessel  gespeist. 
8  schliefst  sich 
wieder. 

Der  Teil  des 
in  A  befindlichen, 
noch  nicht kondon- 
siorten  Dampfes 
tritt  jetzt  durch 
F'  F  nach  A'  über 
und  dos  im  letz- 
teren befindliche 
Wasser  durch  das 
r\g.  im.  Rohr  e  e'  nach  A. 

Durch  Expansion 
und  Wärmeabgabe  verliert  der  Dampf  in  A  und  A' 
seine  Spannung  und  infolge  des  erzeugten  Vakuums 
wird  mittels  des  atmosphärischen  Druckes  Wasser 
durch  das  Saugrohr  und  in  demselbeu  eingeschal- 
tete Saugventil  nach  dem  Reservoir  A'  gedrückt, 
bis  letzteres  wieder  gefüllt  ist.  Die  Beschleunigungs- 
kolonne B  und  der  Entlüftungsraum  X  haben  für 
das  Prinzip  der  Sache  keinerlei  Bedeutung.  Dieses 
System  bezweckt,  das  schnellere  Arbeiten  desselben 
in  bestimmten  Intervallen  herbeizuführen.  —  Be- 
findet sich  der  Beschleunigungskegel  (Fig.  03)  in 
der  unteren  Lage,  so  ermöglicht  er  dem  Dampfe 
durch  die  Öffuungeu  im  Fufse  und  durch  die  Aus- 
sparungen, gebildet  durch  die  Führungsrippen, 
freien  Durchgang  vom  Kessel  nach  dem  Apparat. 
Das  Gewicht  dieses  Zylinders  ist  so  profs,  als  dafs 
er  während  der  gewöhnlichen  Dampfpassage  auf- 
gehoben werden  könnte.   Sobald  im  Apparat  jedoch 


ein  partielles  Vakuum  sich  gebildet,  bewirkt  die 
hierdurch  entstehende  Druckdifferenz  zwischen  dem 
Druck  im  Dampfkessel  und  jenem  im  Apparate, 
dafs  dieser  Zylinder  in  die  Höhe  geschnellt  wird 


Saagn&r  rem 
kihtr  wirr  nled- 
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und  dadurch  jedesmal  fast  schon  beim  Beginn  der 
Kondensation  den  Dampfzutritt  nach  dem  Apparat 
selbsttätig  abschliefst.  Dieser  Abscblufs  ist  jedoch 
kein  vollständiger,  indem  an  der  oberen  Endfläche 
des  Beschleunigungskegels  sich  einige 
kleine  Einfeilungen  befinden,  die  er- 
möglichen, dafs  noch  eine  ganz  ge- 
ringe Dampfmenge  hindurchtreten 
kann,  behufs  Aufhebung  der  Ad- 
häsion. Nach  Aufhebung  des  par- 
tiellen Vakuums  im  Apparat  durch 
Füllen  desselben  mit  Wasser,  füllt 
alsdann  der  Beschleunigungskegel 
vermöge  seiner  eigenen  Schwere 
wieder  abwärts  und  der  Dampfdurch- 
gang wird  wieder  ganz  frei.  Der  Dampf  tritt  hierauf 
von  neuem  in  den  Apparat,  das  Wasser  wird  wieder 
nach  dem  Kessel  gedrückt,  der  Dampf  kondensiert 
etc.,  und  so  wiederholt  sich  das  gleiche  Spiel  ganz 
automatisch.  Der  Apparat  fördert  bei  günstiger  Auf 
Stellung  kaltes  Wasser  bis  zu  3  m  Saughöhe  und  wirkt 
bei  Wasser  von  ca.  40°  C  noch  bei  einer  Saughühe 


Kl«.  11». 


Digitized  by  Google 


376 


Zeitschrift  für  das  gesamte  Brauwesen.    XXXI.  Jahrgang. 


Nr.  33 


von  2  m  exakt.  Mit  Oberwasser  arbeitet  der  Apparat 
bis  Uber  60°  C.  y  ist  eine  Dampfpfeife,  die  in  Tätigkeit  j 
tritt,  wenn  dem  Apparat  nicht  genügend  oder  zu  I 
heifses  Wasser  zugeführt  wird. 

Bei  seiner  allgemein  anerkannten  Nützlichkeit 
ist  der  Apparat  so  einfach  konstruiert,  data  gar  kein 
wesentlicher,  beweglicher  Teil  aufser  dem  gesetz- 
lichen Speiseventil  vorhanden  und  Abnutzungen  nur 
unbedeutend  vorkommen  können.  Namentlich  ist 
gegenüber  anderen  Versuchen  zu  automatischer 
Speisung  die  Anwendung  von  Schwimmen»  und  deren 
Führung  durch  Charuiere  und  Stopfbüchsen  voll-  | 
standig  vermieden.  —  Als  Resultat  der  Wirkungs- 
weise des  Cohufeld sehen  Apparates  ist  hervor- 
zuheben, dafs  man  bei  seiner  Verwendung  in  die 
Lage  gesetzt  wird,  unabhängig  von  der  Zuverlässig- 
keit der  Bedienungsmannschaft,  einen  für  den  Kessel 
vorher  bestimmten  Wasserstand  genau  einzuhalten, 
selbst  bei  sehr  wechselnder  Dampfentnahme,  dafs  ; 
eine  kontinuierliche  Speisung  stattfindet  und  dadurch 
die  Haltung  einer  gleich mäfsigen  Dampfspannung 
erleichtert,  bedeutend  an  Brennmaterial  erspart  und 
der  Dampfkessel  wesentlich  geschont  wird,  abgesehen 
von  der  Messung  des  Spoisewasscrs  und  dessen 
möglichster  Entlüftung. 

Wenn  in  einem  Betriebe  gröfsere  Mengen  von  , 
Kondenswasser  aus  Heizapparaten  u.  dgl.  zur  Ver- 
fügung stehen,  so  ist  es  selbstverständlich,  dafs  die 
Zurückführung  dieses  chemisch  reinen,  sehr  hoch 
vorgewärmten  Wassers  in  den  Kessel  sich  vorteil- 
haft erweist.  Mau  unterläfst  sie  häutig  aus  dem 
Grunde,  weil  man  sich  scheut,  eine  besondere  Pumpe 
dafür  in  Betrieb  zu  nehmen  und  diese  entsprechend 
beaufsichtigen  zu  lassen.  Auch  in  diesem  Falle 
wird  ein  selbsttätiger  Apparat  gute  Dienste  leisten. 
Als  bewahrte  Apparate  seien  hier  angeführt:  der 
Rückspeiseapparat  System  Greening1),  welcher  so- 
wohl einfach-  als  doppeltwirkend  gebaut  wird,  ferner 
der  Körtingsche  Speiseautomat,  sowie  ein  besonders 
einfacher  Apparat  von  Paul  Schütze2),  bei  welchem 
aber  der  Abdampf  verloren  geht.  Diese  Apparate  ; 
können  nicht  nur  zur  Rückleitung  des  Kondens- 
wassers, sondern  auch  zur  selbsttätigen  Kessel- 
speisung verwendet  werden,  wenn  man  eine  Vor- 
richtung anordnet,  die  den  Wasserspiegel  im  Kessel 
auf  gleicher  Höhe  hält.  Hierzu  verwendet  Körting1) 
ein  Wasserstandsgefäfs,  dessen  Dampf-  und  Wasscr- 
ruum  durch  je  eine  besondere  Leitung  mit  dem 
Kessel  in  Verbindung  steht.  Mit  steigendem  Wasser- 
stand im  Kessel,  somit  auch  in  dem  Gefäfse,  hebt 

')  Han»  Keisert,  Kfiln  ».  llh. 

*  Alcl.-<ies.  Paul  SchOtzu  &  Co  ,  Oggerhriti)  t.  <J.  Pf. 
1   <u-hr.  Körting.  Akt .-lie».  Mamn.ver-Kurtings.lorf. 


sich  der  Schwimmer  und  drosselt  mittels  eine« 
Ventiles  die  Dampfzufuhr  zum  Automaten,  bis  dieser 
schliefslich  vollkommen  abgestellt  wird. 

.Schlafe  folgt.) 


Steuerliche  Nebenfragen. 

Von  Ph.  Htaufr,  Enzisweiler. 

Im  allgemeinen  wird  man  behaupten  dürfen, 
dafs  das  Braugewerbe  sich  damit  abgefunden  hat, 
allen  möglichen  Besteuerungen  unterworfen  zu  sein. 
Wenn  mau  es  nicht  beständig  behelligt  —  geschehe 
das  durch  das  Auftauchen  immer  neuer  Vorschlage 
zur  Höherbesteuerung  oder  durch  behördliche  Unter- 
stützung der  extremen  Antialkoholbewegung  —  braut 
und  verkauft  es  in  Frieden  das  altbeliebte  Getränke, 
obgleich  es  heute  technisch  und  finanziell  auf  ganz 
anderer  Grundlage  wirtschaften  mufs  als  noch  vor 
einigen  Jahrzehnten.  Man  findet  sich  eben  letztlich 
in  alle  Tatsachen,  und  bisher  wenigstens  bestanden 
noch  immereinige  kleine  Möglichkeiten,  durch  welche 
—  im  Zusammenhang  angewandt  —  kleine  Aus 
gleiche  gegenüber  den  Höherbelastungen  geschaf- 
fen werden  konnten.  Dafs  das  nicht  immer  so 
weiter  möglich  sein  würde,  dürfte  jedermann  ein- 
leuchten; denn  die  Ausbeutesteigerung  hat  ihre 
Grenze  und  die  wirtschaftlichen  Einsparun- 
gen im  Betrieb  haben  ihre  Grenze  auch,  und  dafs 
Ab wälzungs  versuche  am  Widerstand  der  Kon- 
sumenten meist  scheitern  oder  doch  nur  in  unzu- 
länglichem Umfange  durchzuführen  sind,  kann  auch 
niemanden  unbekannt  sein,  der  den  Kampf  in  d«  r 
Norddeutschen  Brausteuergemeinschaft  vor  zwei 
Jahren  beziehungsweise  den  Kampf  der  Münchener 
Brauereien  und  Wirte  vor  einem  Jahre  einigennafsen 
verfolgt  hat. 

Was  abor  auch  unter  den  jetzigen  Verhältnissen 
dem  Braugewerbe  überaus  lästig  fällt,  sind  die  un- 
endlichen Scherereien,  die  mit  der  S teuer- 
en trieb  tu  ng  au  Staats-  und  Stadtbehördeu. 
an  die  Amter  der  Gemeinden  kleinsten  Um- 
langes,  mit  der  Anmeldung  zur  Ausfuhr  von  Bier 
und  mit  der  Forderung  auf  Rückvergütung  entrich- 
teter Malzaufsehlagssummen  zusammenhängen.  Ks 
ist  das  eine  immerwährende  Lauferei  und  Schrei- 
berei, die  ganz  ansehnliche  Zeitversäumnisse  für 
den  Brauer  mit  sich  bringt  und  ihn  dann  doch  nicht 
vor  Unannehmlichkeiten  bewahren  kann,  welche 
auch  dem  komplizierten  Bosteuerungssystem  zu  dan 
ken  sind.  Zeit  ist  Celd  —  das  ist  der  kennzeich- 
nendste Wahlspruch  unseres  Zeitalters.  Und  der 
Staat  schafft  die  stärksten  Lokomotiven,  damit  der 
Reisende  in  Schnellzügen  unter  möglichst  geringem 
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Zeitverlust  von  eiuem  Orte  zum  audern  gelangen  | 
kann.  Aber  dem  Erwerbsmanne  w  ird  beständig  zu- 
gemutet, dafs  er  mit  staatlichen  und  lokalen  Be- 
hörden aller  Art  Verkehr  pflegt  und  alles  einzeln 
regelt,  was  bequem  und  zuverlässigunter  den 
Behörden  selbst  geregelt  werden  könnte. 

In  unseren  gröfsten  Städten  sind  längst  Über- 
einkommen getroffen  worden,  wonach  die  staatlichen 
Stellen  neben  der  Staatssteuer  auch  die  Gemeinde- 
Umlagen,  die  Kreissteuergelder  und  die  Kirchenuui- " 
lagen  einheben  —  soweit  eben  Steuern  all  dieser 
Arten  in  Betracht  kommen.  Wenigstens  ist  mir  das 
von  Nürnberg  bekannt,  und  die  gesamte  Einwohner- 
schaft freut  sich  darüber,  dafs  sie  auf  solche  Weise 
wenigstens  nur  an  eine  Behörde  Steuern  zu  ent- 
richten und  Reklamationen  zu  richten  hat.  Das 
bedeutet  einen  sehr  beträchtlichen  Gewinn  an  Zeit 
und  hat  sich  als  praktisch  für  alle  beteiligten  Fak- 
toreu  erwiesen.  Denn  die  staatliche  Stelle  kann 
gegen  geringe  Entschädigung  mit  Gemeinde  und 
Kirche  abrechnen.  Auch  ist  es  bekannt,  dafs  die 
Behörden  der  Einzelstaaten  für  das  Reich  zum  Teil 
die  indirekten  Steuern  einheben,  auf  welche  dieses 
mit  seiner  Finanzgebarung  hauptsächlich  gestellt  ist, 
und  dafs  sie  dafür  ein  kleines  Äquivalent  in  Höhe 
von  ein  oder  zwei  Prozent  des  Rohertrages  er- 
halten. 

Angesichts  solcher  Verhältnisse  fragt  man  sich 
wohl  nicht  ohne  Grund:  Könnten  die  lokalen 
Malzaufschläge  und  Abgaben  für  die  Bier- 
einfnhr  in  einen  Gemeindebezirk  nicht 
auch  durch  die  lokalen  staatlichen  Be- 
hörden mit  ei  ngehoben  werden  gegen  Abrech- 
nung mit  den  Gemeinden?  Könnte  es  nicht  ge-  1 
regelt  werden,  dafs  der  Brauer  nur  mit  dem  Steuer- 
amt seines  Bezirkes  zu  tun  hätte  und  der  Schere-  ' 
reien,  die  mit  den  lokalen  Biersteuern  verbunden 
sind,  überhoben  würde?  Zunächst  liegt  klar,  dafs 
ein  sachlicher  Zusammenhang  zwischen  dem  staat- 
lichen uud  dem  kommunalen  Malzaufschlag 
besteht.  Der  Brauer  verarbeitet  ebensoviel  an  den 
Staat  steuerpflichtiges  Malz  wie  an  die  Gemeinde  | 
steuerpflichtiges,  in  der  er  seinen  Wohnsitz  bezw.  . 
Brauereibetrieb  hat.  Dafs  im  übrigen  Abweichun- 
gen hinsichtlich  des  Steuerfufses  bestehen,  ist  da 
unerheblich;  denn  es  kann  doch  für  die  Staatsbe- 
hörden keine  Arbeit  bedeuten,  sich  zu  orientieren, 
welche  von  den  Gemeinden  ihrer  Bezirke  lokale  ; 
Malzaufschlägo  erheben  und  in  welchem  Umfange 
das  geschieht.  Einesteils  liegen  gesetzliche  Gren- 
zon  für  die  kommunalen  Malzaufschläge  vor  und 
andemteils  haben  ja  die  Behörden  selbst  die  Ge- 
nehmigung zur  Erhebung  eines  lokalen  Aufschlags 
durch  die  Gemeinden  erteilt  oder  doch  wenigstens 
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nach  Grund,  Höhe  und  Dauer  begutachtet.  Es  ist 
also  gar  nicht  recht  zu  ersehen,  weshalb  es  nicht 
bei  einer  einmaligen  Feststellung  der  vermaischten 
Malzmengen  durch  die  staatliche  Behörde  und  bei 
einer  gleichzeitigen  Abführung  des  für  den  Staat 
und  für  die  Gemeinde  entfallenden  Aufschlagsbetrags 
an  die  staatliche  Kasse  sein  Bewenden  haben  könnte. 

Dafür  spricht  ferner  der  Umstand,  dafs  Aus- 
fuhrware (die  nach  einem  fremden  Staate  oder 
Brausteuergebiete  geht)  doch  zugleich  aus  der  Ge- 
meinde ausgeführt  wird,  in  der  das  Bier  hergestellt 
worden  ist.  Soweit  es  sich  also  um  eine  solche 
Ausfuhr  handelt,  hat  der  Staat  den  Aufschlag  rück- 
zuvergüten,  und  die  Gemeinde  hat  ihn  natürlich  auch 
zu  erstatten.  Kann  diese  Anmeldung  zur  Ausfuhr 
und  die  Rückgewährung  des  entfallenden  Malzauf- 
schlages nicht  in  einer  Kanzlei  erfolgen?  Dem 
Brauer  wären  dadurch  wenigstens  sehr  erhebliche 
Scherereien  erspart. 

Dann  kommt  nun  freilich  noch  ein  anderes  in 
Betracht:  die  ßierausfuhr  von  einem  Gemein- 
debezirke  in  den  anderen.  Damit  ist  der 
Staat  bezw.  das  Brausteuergebiet  nicht  behelligt, 
wohl  aber  kommt  die  Anmeldung  zur  Rückvergü- 
tung des  Lokalmalzuufschlags  durch  die  Gemeinde 
in  Frage.  Die  Gemeinde  mufs  bekanntlich  schon 
bei  geringeren  Mengen,  die  zur  Ausfuhr  angemeldet 
werden  (16  Liter  in  Bayern  gegen  60  Liter  beim 
Staat)  den  Malzaufschlag  zurückvergüten.  Entsteht 
dadurch  etwa  den  staatlichen  Ämtern  eine  über- 
große Belastung,  wenn  sie  rlie  Abwickelung  dieser 
Angelegenheiten  mit  übernehmen?  Man  kann  es 
wohl  verstehen,  wenn  die  Mehrarbeit  abgelehnt  wird, 
falls  die  Gemeinde,  die  den  Lokalmalzaufschlag  er- 
hebt, nicht  einen  entsprechenden  bescheidenen  Teil 
ihrer  Einnahme  aus  dieser  Steuer  den  staatlichen 
Organen  als  Äquivalent  überläfst.  Aber  wenn  sie 
das  nicht  selbst  tun  will,  so  müssen  wir  im  Inter- 
esse des  Brauers  fordern,  dafs  dazu  eben  jeder  Ge- 
meinde die  gesetzliche  Verpflichtung  auf- 
erlegt wird,  wenn  sie,  um  die  Genehmigung  zur 
Erhebung  oder  zur  Weitererhebuug  eines  lokalen 
Malzaufschlages  einzuholen,  nn  die  Staatsbehörden 
kommt. 

Wie  viel  dem  Brauer  un  einer  vernünftigen 
Regelung  dieser  Dinge  gelegen  sein  mufs,  geht  da- 
raus hervor,  dafs  mir  jüngst  ein  kleinerer  Mittel- 
brauer versicherte,  er  würde  lieber  eine  Steuer- 
erhöhung unter  Wegfall  der  mit  dem  jetzigen 
System  verbundenen  Zeitverluste  in  Kauf  neh- 
men, als  so  weiterwirtschaften.  Diese  Worte  kön- 
nen allerdings  nur  für  eine  gewisse  Gröfsenklasse 
der  Brauereien  etwa  allgemeine  Gültigkeit  haben; 
denn  bei  Grofsbrauereien  ist  ohnehin  ein  so  zahl- 
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reiches  Personal  verfügbar  und  kommen  so  bedeu- 
tende Summen  in  Frage,  dafs  die  Brauerei  wohl  zu 
einer  Änderung  der  Verhältnisse  auf  ihre  Kosten 
keine  Veranlassung  ersähe  und  sich  für  eine  solche 
nicht  ins  Zeug  legen  würde. 

Es  wäre  aber  ohne  Zweifel  zu  ermöglichen,  dafs 
man  in  jedem  Falle  die  Staatsbehörden  mit 
der  Verpflichtung  zur  Vornahme  derjeni- 
gen Arbeiten  ausstatte,  welche  einer  Ge- 
meinde mit  der  lokalen  Malzbcsteucrung 
zusammenhängend  erwachsen.  Eine  kleine 
an  die  Staatsorgane  zu  leistende  Entschädigung 
müfste  die  Gemeinde  aus  dem  Ertrage  der  Steuer 
als  gerechtfertigt  anerkennen,  und  wäre  sie  dazu 
nicht  gewillt,  so  liefse  sich  wohl  auf  gesetzgebe- 
rischem Wege  eine  Handhabe  schaffen,  dafs  sie  da 
zu  gezwungen  werden  könnte. 

Denn  es  kommt  nicht  nur  die  Anmeldung  zur 
Ausfuhr  in  der  Iierstellungsgemeinde  in  Frage.  In 
der  Gemeinde,  in  die  das  Bier  verbracht  wird,  erhebt 
man  natürlich  auch  eine  Steuer,  den  sog.  >Bier- 
pfennig«.  Also  ist  auch  dort  eine  Anmeldung 
erforderlich,  und  der  Brauer,  dessen  Geschäftskreis 
über  seinen  Gemeindebezirk  hinausreicht,  hat  an 
eine  ganze  Anzahl  von  Gemeindebehörden 
aufser  seiner  eigenen  Abgaben  zu  entrichten. 
Die  meisten  Brauereien  haben  wohl  ihren  Abnehmern 
aufserhalb  der  Herstellungsgemeinde  die  Verpflich- 
tung zur  Tragung  des  »Biorpfennigs«  in  ihrer  Ge- 
meinde auferlegt;  aber  ein  solcher  Vertrag  kann 
erstens  gebrochen  und  zweitens  vor  Eingehen  ab- 
gelehnt werden.  Dafs  sich  Schwierigkeiten  aus 
diesen  Zuständeu  wiederholt  ergaben,  beweist  die 
Rechtsprechung  zu  dieser  Frage,  die  übrigens 
ziemlich  wiederspruchsvoll  ist  und  bezüglich 
deren  die  Brauerei  somit  keine  einheitliche,  klare 
Grundlage  hat.  So  hat  in  einem  speziellen  Falle 
mit  Urteil  vom  17.  Oktober  1905  das  Bayerische 
Oberste  Landesgericht  entschieden,  dafs  der 
Wirt  den  Bieraufschlag  für  das  eingeführte 
Bier  zu  erlegen  hat,  in  sinngemäfser  Bewertung 
der  gesetzlichen  Formel  »Wer  Bier  zum  Ausschank 
oder  zum  eigenen  Verbrauch  in  den  Gemeindebezirk 
einführt«.  Das  Gericht  nahm  an,  dafs  hier  nicht  der 
in  fremdem  Orte  wohnhafte  Brauer  geraeint  sein 
könne,  sondern  dafs  die  Bestimmung  denjenigen 
angehe,  auf  dessen  Rechnung  das  Bier  in  den  Ge- 
raeindebezirk  verbracht  werde.  Die  Person  dessen, 
der  den  Transport  zufällig  veranlafst,  könnte  nicht 
gemeint  sein.  Ganz  im  Gegensatz  hierzu  hielt  der 
2.  Senat  des  Kg).  Bayerischen  Verwaltungs- 
Gerichtshofes  mit  Urteil  vom  28.  März  1906  an 
der  seit  Jahren  vorher  schon  geübten  Spruchpraxis 
fest,  wonach  in  der  Regel  der  einführende 


Brauer  den  gemeindlichen  Bieraufschlag 
zu  tragen  habe,  und  dafs  für  die  Aktuelhverdung 
dieser  Verpflichtung  nur  der  Nachweis  erforderlich 
sei,  dafs  das  Bier  wirklich  durch  die  Brauerei  (nicht 
etwa  durch  eine  Zwischeninstauz  wie  bei  dem  der 
Urteilsfällung  zugrund  gelegenen  Falle)  in  den  be- 
treffenden Gemeindebezirk  verbracht  worden  ist. 

Es  ist  klar  zu  ersehen,  dafs  eine  solche  Recht- 
sprechung keine  Klarheit  zu  gewähren  imstande 
ist.  Um  die  Frage,  wer  zahlungspflichtig  ist,  über- 
haupt auszuschalten,  wäre  nur  ein  Weg  ersichtlich: 
die  Brauerei  müfste  den  Wirt  veranlassen,  dafs 
er  das  Bier  von  ihrer  Betriebsstätte  bzw.  Gemeinde- 
grenze selbst  abholt.  Dann  würde  der  Wirt  im  mer 
zur  Erlegung  des  Bieraufschlages  in  seiner  Gemeinde 
gehalten  werden  können.  Aber  der  Wirt  hat  nicht 
den  Fuhrpark  dafür  bereit,  und  aufserdem  lassen 
sich  althergebrachte  Gepflogenheiten  in  diesem 
Punkte  nicht  mehr  beseitigen. 

Nun  ist  es  sachlich  ja  ganz  einerlei,  wer 
den  gemeindlichen  Bieraufschlag  beim  Transport 
des  Bieres  aus  einer  Gemeinde  in  dio  andere  bezahlt, 
ob  der  Brauer  oder  der  Wirt.  Denn  im  Grunde 
zahlt  ihn  immer  der  Brauer,  wenn  auch  hier  und 
da  in  der  Form  der  billigeren  Preisgestellung  für 
das  Bier  selbst.  Dagegen  wird  sich  auch  aus  dem 
Grunde  nichts  einwenden  lassen,  weil  ja  der  Brauer 
in  der  Heimatgemeinde  den  entrichteten  lokalen 
Malzaufschlag  für  das  Ausfuhrbier  zu  rück  ver- 
gütet erhält  und  somit  anstelle  der  abgeschüttelten 
lokalen  Belastung  sachgemäfs  die  Belastung  durch 
die  neue  Gemeinde  (in  der  das  Bier  konsumiert 
wird)  zu  treten  hat.  Auch  entspricht  das  der  Übung, 
dafs  man  die  Konsumsteuern  an  der  Stelle  erhebt, 
wo  das  Bier  zuerst  in  den  Verkehr  gesetzt  wird. 

Aber  eben  weil  die  Grundfrage  nicht  zweifelhaft 
erscheint  und  die  sich  ergebenden  Zweifelsfragen 
nur  formeller  Natur  sind,  erscheint  die  Belastung 
des  Brauers  mit  den  endlosen  Verpflichtungen  zum 
Verkehr  mit  allen  möglichen  behördlichen  Stellen 
doppolt  unnötig  und  drückend ,  und  man  müfste 
darauf  Bedacht  nehmen,  diese  Geschäfte  zu  zen- 
tralisieren, wenigstens  in  den  einzelneu 
staatlichen  Steuerdistrikten. 

Überall  wo  der  Staat  selbst  ein  Interesse  am 
Zusammenschlufs  der  Geschäfte  hat,  ist  für  einen 
solchen  längst  gesorgt.  So  genügt  es  vollkommen, 
dafs  sich  jemand  beim  Steueramte  in  derjenigen 
Stadt,  der  er  den  Rücken  kehren  will,  unter  Angabe 
seines  neuen  Wohnsitzes  abmeldet.  Dieses  Steuer- 
amt wendet  sich  dann  ganz  von  selbst  an  das  künftig 
zuständige,  damit  dem  Staate  kein  Steuerpfennig 
vorenthalten  bleibt.  Mit  Recht!  sagen  wir  dazu. 
Und  die  Militärbehörden  haudeln  ebenso.  Warum 
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soll  also  nicht  eine  Distriktssteuerbehörde  in  ihren 
Aiatsräurnen  alles  zusammanschliefsen  könneu,  was 
in  ihrem  Amtskreise  mit  »Steuern  auf  Bier  und  Rück- 
vergütungen an  solchen  zusammenhängt?  Das  würde 
sozusagen  eine  Art  von  Überweisungsverkehr 
(durch  Überbuchung  vom  Konto  einer  Gemeinde  auf 
das  der  anderen)  werden,  und  Durchfuhrschwierig- 
keiten durch  einen  Gemeindebezirk,  der  weder  Her- 
stellung«- noch  Verbrauchsgeineinde  ist,  kämen  voll- 
ständig in  Fortfall. 

Eine  derartige  Vereinfachung  im  Bierbesteue- 
rungswesen würde  der  Brauerei  keine  steuerliche 
Erleichterung  bringen  —  derartige  Erleichterungen 
treten  ja  gewifs  nie  mehr  ein  ;  eher  im  Gegenteil  — , 
aber  sie  würde  doch  eiue  sehr  wesentliche  Zeit- 
und  Arbeitsersparnis  im  (iefolge  haben,  die 
der  Brauerei,  ohne  die  Staatskassen  zu  schädigen, 
zu  dauerndem  Vorteil  gereicht. 


Bücherschau. 

Adrefsbuch  für  die  gesamte  Brauiii  dustrie 
Europa«.  Hand  I.  Deutachland.  Verlag  von  Eisen- 
schmidt &  Schulze,  Leipzig. 

Der  siebente  Jahrgang  des  obigen  Nachsch  läge  werke» 
ist  wie  froher  in  sechs  Abschnitte  eingeteilt:  1.  Adressen  der 
Brauereien;  2.  Adressen  der  Malsfabriken;  3.  Übersicht  über 
Aktienbrauereien  und  Mälzereien  mit  Angabe  ihrer  Betriebs- 
ergebniaee  in  den  letzten  Jahren:  4.  Adressen  der  Bezugs- 
quellen für  Brnuereibedarfsartikel .  5.  Angaben  (Iber  fach- 
männische Vereine,  Versuchsstationen,  I*branatalten,  Fach- 
presse usw.,  Ii.  Bezugsquellennachweis  Man  ist  an  der  Hand 
des  gebotenen  Materials  imstande,  aich  über  die  grol'se  Mehr- 
zahl der  Brauereien  und  Mälzereien,  ihre  Betriebsverhältnisse 
sowie  über  die  Personalien  ihrer  Leiter  rasch  zu  informieren. 
Auch  die  Zusammenstellung  der  Verbände,  Veroine,  Kach- 
literatur usw.  ist  nicht  unwichtig,  desgleichen  wird  der  Bezugs- 
quellennachweiaer  manchem  Praktiker  willkommen  sein.  Der 
neue  Jahrgang  wird  zu  den  alten  Freunden  des  Werkes  ge- 
wifs neue  gewinnen.  B. 

Neue  Erfindungeu. 

I.äuterbottirli  mit  keselfiirmig  Mick  nach  anfsen  verbreitendem 
und  vertiefendem  Bwlen. 
tiermann  Unckel  in  Augsburg.    D.  R.  P.  Nr.  1847(54. 
Lauterbottich,  gekennzeichnet  durch  einen  sich  kegel- 
förmig nach  anfsen  verbreiternden  und  vertiefenden  Boden  (6), 


Kochen  van  Bierwürze. 
Ii.  Vuylsteke  in  Brüssel  und  G.  Mal  I  e  bra  n  ck  e  in 
Gent,  Belgien.  I).  R.  P.  Nr.  190B18. 
Kreisförmiges  Heizrohr  zum  Kochen  von  Bierwürze,  da- 
durch gekennzeichnet,  dafs  das  Rohr  in  zwei  ungleiche  Teile  ge- 
teilt und  mit  einem  in  zwei  Abteilungen  versehenen  Hahn 
durart  verbunden  ist,  dafs  der  Dampf  nach  Belieben  durch 
beide  Teile  oder  nur  durch  einen  Teil  des  Rohres  geleitet 
werden  kann. 

Mittels  Damufturbine  insMriebener  Flas«  tamspfilapnarai. 

Joseph  Planinschek  in  Remscheid-Hasten. 
I).  R.  P.  Nr.  18X732. 
Mittels  Dampfturbine  angetriebener  Flaachenspülapparat 
dadurch  gekennzeichnet,  data  der  Dampf,  bevor  er  seine 
treibende  Wirkung  auf  das  Turbinenrad  ftufsert.  in  beliebiger 


dem  oberhalb  seiner  tiefsten  Stelle  [c)  ein  Ablaufrohr  (d) 
ist,  dessen  höchster  Teil  sich  bis  über  den 


Fl*.  10». 

Menge  durch  einen  das  Spülwaaser  enthaltenen  Stutzen  (3) 
geleitet  wird,  aus  welchem  das  erwärmte  Spülwasser  durch 
die  hohle,  stehende  Weile  9)  der  Turbino  den  die  Innen- 
spülnng  bewirkenden  Bürsten  und  durch  ein  seitliches  Rohr 
[10]  den  die  Aufaenspülung  bewirkenden  Bürsten  zugeführt 
wird 


Wilhelm  Hartmann  in  Offenbach  u.M. 

D.  R.  P.  Nr.  1897«».  —  Zusatz  zu  D.  R.  P  Nr.  188413. 


1.  Flaachen  Waschmaschine  nach  D.  R.  P.  Nr.  188413, 
dafs  die  Welle  irf)  der  AufsenUlrste 
ist 
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Maliter  rt. 

(ie<>iy  Friedrich  Hermann  in  Würaborg. 
D.  Ii.  P.  Nr.  187999. 

Malzdarre,  gekennzeichnet  durch  ein  auf  einer  beliebigen 
Heizanlage  anzuordnendes,  die  Horden  enthaltendes  Gehäuse, 
dessen  Aufsenwandungen  durch  eingesetzte  Scheidewände 
mit  <len  rmfassungstnaueru  des  Darrschachle»  Vertikalkanäle 
bilden,  so  dafe  aamtliche  oder  einreine  Horden  bzw.  Darr- 


•-f 


r—y  T — ~*  T- 

•ari  i. 


-*  r" 
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Ii-« 


a 

•i 


n 


n«.  KW. 

kämmen»  wie  auch  die  vertikal  verlaufenden  Kanäle  etwa 
in  der  Hohe  jeder  Horde  durch  Klappen  abgesperrt  werden 
können,  derart,  dafa  man  je  nach  der  Stellung  der  Klappen 
die  Trockenluft  entweder  allen  Horden  gleichzeitig  oder  be- 
liebig vielen  Horden  direkt  von  oben  oder  unten  oder  in 
Form  von  Schlangenwindungen  zufahren  kann,  wahrend  ver- 
möge dieser  Einrichtung  die  von  den  Horden  abziehende, 
mit  Feuchtigkeit  beladen«  Luft  -tot»  mit  friacber  Trockenluft 
in  Berührung  gebracht  werden  kann,  die  in  den  Vertikal- 
k analen  hochsteigt. 


im  Wenden  von  brünmalz. 

Topf  &  Stahl  G.  m.  b.  H.  in  Ilversgehofen. 
D.  lt.  P.  Nr.  188897  —  Zusatz  zum  1).  K.  P.  Nr.  141  T.'l 

1.  Apparat  znm  Wenden  von  Grünmalz  auf  der  Tenne 
nach  D.  R.  P.  Nr.  141721,  dadurch  gekennzeichnet,  dafa  die 
beiden  .Schleuderräder  a,  a'  an  einem  Knde  de»  Wagens  an- 


ritt. 10« 


geordnet  sind  und  nur  ein  Büratenrad  (q';  verwendet  wird, 
das  sich  zwischen  den  beiden  Scblenderradern  (a,  a1}  dreht, 
bo  dafa  beim  jedesmaligen  Wechsel  der  Fahrtrichtung  ein 
Hoch-  bzw.  Niederkippen  des  Wagens  vermieden  wird. 

Abfiillv'orrirhtnnc  mit  ke<;ellSrmig  um  den  Abfallbehälter  herum 
angeordneten  Hebemdiren  und  einstellbar«!,  in  gleicher  Anzahl 
wie  die  lleberrolire  vtrjreselieuen  Tragflächen. 

Anders  Andersen  Pi  n  dst  o  f  t  e  in  Frederiksberg,  Kopenhagen 
D.  It.  P.  Nr.  189606. 
Abfüllvorrichtung  mit  kegelförmig  um  den  Abfallbehälter 
herum  angeordneten  Heberrohren  und  einstellbaren,  in  gleicher 
Anzahl  wie  die  Heberrohre  vorgesehenen  Tragtisc hen,  dadurch 
gekennzeichnet,  dafs  sämtliche  Tragtische  der  Vorrichtung 
mittels  einer  auf  der  drehbaren  Achse  der  Vorrichtung  an 
gebrachten  Mutter  der  jeweiligen  Flaschengröfse  entsprechend 
gleichzeitig  eingestellt  werden  können,  wobei  die  Tragtische 
so  gelagert  und  unterstützt  sind,  dafs  sie  bei  ihrer  gleich 
zeitigen  Auf-  und  Abbewegung  im  wesentlichen  parallel  m 
>  den  zugehörigen  festsitzenden  Heberrohren  bewegt  werden. 


l)«»ntK«'ii«'i-  Hi-niiiii<-iwt<»i'-  und  >luly.m«»lMt«»i--Huinl. 

Abermals  hat  der  Tod  Kinkehr  bei  uns  gehalten. 

Am  28.  Juli  d.  Js  verstarb  im  Alter  von  58  Jahren  unser  hochgeschätzte«  Mitglied 

Herr  GOTTHOLD  ISRAEL, 

Brauereibesitzer  In  Dresden-Kaditz. 

Der  Verstorbene  gehörte  uns  seit  dem  Jahre  1895  an  und  bezeugte  stets  lebhafte  Anteilnahme  an  allem, 
was  den  Bund  betraf. 

Seine  unentwegte  Arbeitsfreudigkeit,  sein  redliches  Wesen  und  seine  Treuherzigkeit  sichern  ihm  ein 
Gedenken  für  alle  Zeiten. 


Leipzig,  den  3.  August  1908. 


i  > 


Vorstand:  Fr.  Reinhardt. 


Für  die 


Dr.  C.  Bleisch  in  WeihensUsphan  b  Preising.  —  »ruck  von  R.  Oldenbonrg  in  München 
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Hi>r»n«grgi-l.on  »00  der 

KgL  AkHdvmld  für  Land- 
d    wirtecnaft  und  Brauerai  in 
Welnenateplian 
unter  Radaktion  tod  0.  BlelSOb 
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•  b»isfcUf*r   WaLb»ast«f>bftnflr    d«r  Bnu 
Miwt-  und  MftJio;*liuif-BuBdM  und  da«  V«r*1na  I 

Brauerei-  und  Maleefet-BeulebeeBaalkar.; 

reo  B.  < 


«■lssenechaftllchen  Station 
für  Brauerei  In  München 


Dl«  ZEITSCHRIFT  FÜR  DA8  GESAMTE  BRAUWESEN 

arecbelot  io  Jährlich  M  .Summern. 

Alle  Zuaehrllten,  «reiche  den  redaktionellen  Teil  derZeitacbrtft  enschm, 
beliebe  man  iu  richten  en  die 

REDAKTION  DER  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS  GESAMTE  BBAUWE8EN. 
Dr.  C.  Blelach,  Weihen «Urhiia-FTel eTngT" 


^le  Zuschriften  H 

I.A08BfCHHASDI 


lueerat- Anrelejfaiihelteii  elnd  m 

,UNO  R.  OLDKNBOCRO  in  MOnch 


richten  an  dl« 


Die  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS  GESAMTE  BRAUWESEN 

Bann  durch  den  Buchhendel  tum  Prelee  ?on  M.  16.  —  für  den  JabrgiD*  be- 
logen «erden;  Prelt  für  Österreich-Ungarn  M  19  -,  für  dat  Aualaad  M.  28.— 
bei  direktem  Beiug  Tom  Verlag. 

ANZEIGEN  für  die  ZeittchrUt  for  daa  gesamte  fSrauweaen  werden  tod 
der  Verla«m!iandlang  und  i&mtlicnen  Annoncen-ExpedmorjeD  mm  ITelne 
von  -lü  PI  VHteV.ansetiUi.-be  10  l'f  )  lur  die  dre:K*»P»ltene  Per.tielle  0.1er  Ihren 
Kanin  angenommen.  Bei  Wiederholungen  wird  ein  ealepiecbender  Rabatt 
gewahrt. 

BEILAGEN  «erden  nach  Vereinbarung  beigefügt. 

Vertaeibathhandlea«  too  K.  OLDENBOURd  la  Müaeaen. 


Inlialt. 


Hie  Tecbnelegle  de*  Parkmalikreaaen».  Vun  (>.  .Takob  und  K.  Rnntcn. 

Mitgeteilt  von  Gottfried  Jekoh,  Inennieur.  (Hetriebtdaboralortuiu 

■ler  Brauerei  Rinding  AG.,  rreiikfort  a.  M  :   s.  ittl. 
Slekerkelueeperele  für  Daat|tfkeii*el.   iSchluC  i  s.  ai.v 
tu  <|er  «tuenMhaftllrken  Literatur.   S.  3s. 

Uber  die  Bedeutung  der  Kalknal»  lui  Brauwaswr  ftlr  Hefe  und  Gikrting. 

Von  V  Hit^Juck  und  K  Hehüeklng. 


Die  Technologie  des  Farbraalzbrennens.1) 

Von  O.  Jakob  und  E.  Rausch. 
Mitgeteilt  von  Gottfried  Jakob,  Ingenieur. 
Betriebeilaborotorium  der  Brauerei  Binding  A.-G.,  Frank- 
furt a.  M.) 

Während  bei  den  böhmischen  (Pilsener)  Bieren 
und  bei  Bieren  nach  Wiener  Charakter  die  Farbe 
dieser  Biere  schon  allein  durch  den  Farbentypus 
der  verwendeten  Malze  gegeben  ist,  genügt  bei 
bayerischen  Bieren  die  Farbe  des  Malzes  allein 
nicht,  sondern  sie  mufs  künstlich  durch  Zusatz  von 
Farbmalz  erreicht  werden. 

Dieser  Farbmalzzusatz  gehört  unbedingt  mit 
zur  Erzielung  eines  bayerischen  Biercharakters, 
denn  das  Farbmalz  beeinflufst  nicht  nur  die  Farbe 
der  Würze  sondern  ebenso  den  Geschmack. 

«)  Karamel  uialtbereitung  findet  im  folgenden  keine  Be- 
rücksichtigung. 


Bayerisches  Bier  aus  sehr  hochabgedarrtem, 
sehr  dunklem  Malze  herzustellen ,  welches  schon 
ohne  Farbmalzzusatz  die  gewünschte  Farbentiefe 
ergäbe,  würde  grofse  Schwierigkeiten  bereiten;  denn 
bei  Malzen  von  einer  solchen  Farbentiefe  ist  das 
enzymatische  Vermögen  durch  die  hohen  Abdarr- 
temperaturen  stark  geschadigt,  der  resultierende 
Geschmack  des  Produktes  würde  ein  bitterer  bis 
brenzlicher,  anderseits  treten  aber  bei  Verarbeitung 
solchen  Malzes  grofse  Fabrikationsschwierigkeiten 
auf,  meist  resultierend  aus  dem  mangelhaften  Fermen- 
tativvermögen,  so:  schlechte  Verzuckerung,  schlechtes 
Abläutern  und  später  schlechte  Klärung. 

Deshalb  müssen  wir  das  Farbmalz  bei  der  Bier- 
bereitung nach  bayerischer  Art  unbedingt  als  eine 
»conditio  sine  qua  non«  anerkennen,  mit  diesem 
Faktor  rechnen  und  uns  dessen  bewufst  sein,  dafs 
die  Beschaffenheit  des  Farbinalzes  einen  recht  be- 
trächtlichen Einflute  auf  Geschmack  in  erster  Linie, 
aber  auch  auf  Haltbarkeit  des  Bieres  auszuüben 
imstande  ist. 

Schon  von  C.  Lintner  sen.1)  wird  auf  die 
grofse  Wichtigkeit  richtiger  Farbmalzbereitung  hin- 
gewiesen und  von  ihm  gesagt,  dafs  dem  Brauer  im 
Farbmalz  ein  sehr  natürliches,  reinliches  und  un- 
schädliches Färbemittel  au  die  Hand  gegeben  ist, 
welches  besonders  grofse  Dienste  leistet,  wenn  z.  B. 
der  Charakter  des  Malzes,  das  zur  Bereitung  von 
bayerischem  Bier  dienen  soll,  nicht  ganz  getroffen, 
d.  h.  die  Farbe  zu  licht  ausgefallen  ist.  Anderseits 
ist  es  ja  auch  eine  bekannte  Erfahrung,  dafs  sich 
auf  gewissen  Darreu  nur  sehr  schwierig  ein  gutes 
Malz  nach  bayerischem  Typus  herstellen  läfst.  Auch 
hier  ist  im  Farbmalz  ein  gutes  Nachhelfraittel  ge- 
geben. 

Was  ist  nun  ein  «gutes  Farbmalz«  und  wie 
bereitet  mau  es?  Diese  Frage  ist  die  für  den 
Praktiker  am  wichtigsten  erscheinende.  Anderseits 
aber  sind  alle  Erscheinungen  ebenso  interessant  als 
lehrreich,  welche  bei  der  Farbmalzbereitung  auftreten. 

Nachdem  ich  mich  eingehend  mit  der  Frage 
der  Farbmalzbereitung  beschäftigt  habe  und  leider 
in  der  Literatur  nur  sehr  spärliche  Quellen,  teil- 
weise mit  Widersprüchen,  fand,  so  glaube  ich, 
manchem  durch  Veröffentlichung  eines  erheblichen 
Teiles  meines  Materials,  welches  auf  Grund  von 
einer  grofsen  Anzahl  von  Versuchen  gewonnen  ist, 
einen  Gefallen  zu  erweisen. 

Speziell  sollten  die  Versuche  zahlenmäßigen 
Aufschlufs  über  so  manche  stets  offengelassene 
Fragen  geben,  insbesondere  über  die  Wahl  eines 
geeigneten  Malzes  zur  Farbmalzbcreituug,  die  Kon- 

M  Zeitschrift  f.  d.  ges.  Brauwesen,  Jahrg.  1887,  Nr.  22. 

1 


Digitized  by  Google 


Zeitschrift  für  das  gesamte  Brauwesen.    XXXI.  Jahrgang. 


Nr.  34 


Tabelle  1. 

Tabelle  II 

I  arumulz 

aus  dunkeln  Malz 

hergestellt.  D. 

j  Farbmal 

t  aus  hell 

'in  Mal*  herstellt 

u. 

r'iirbnnjr  der  Hülse 

Färbung  der  Hülse 

Brenndauer 

D, 

Brenndauer 

H, 

1", 

H, 

»ehr  bell 

hell 

mittel 

dunkel 

in  Minuteu 

sehr  hell 

hell 

mittel 

dunke 

in  Minuten 

Ternpeiatur  "C  in  der  Trommel  (im  Mal») 

Teui|*rutur  "C  in  der  Trommel  (im  Mali 

»seeri 

0 

45 

60 

46 

«1 

0 

36 

24 

r* 

5 

82 

91 

90 

5 

60 

40 

84 

70 

10 

105 

Iii; 

114 

10 

92 

82 

inri 

IVR) 

1UU 

15 

126 

134 

140 

15 

130 

118 

1  ir. 

1  IT* 

1JU 

20 

i4<; 

152 

175 

1<U) 
imj 

20 

147  139 

1  'Atl 

1012 

25 

lw 

I'J  i 

(Ol 

1  7»; 
1  Ib 

25 

162  15« 

1  47 

1(5 

30 

1  -- 
1  1  1 

1  <tf, 
1  ~o 

1  S7 
Int 

30 

175 

163 

1  T  U 

l:in 

192 

35 

189 

t  ^  - 

ltr.y 

202 

193 

35 

185 

168 

169 

199 

40 

194 

190 

207 

197 

40 

193 

174 

178 

201 

45 

197 

193 

211 

199 

45 

200 

182 

im; 

203 

50 

199 

190 

214 

202 

50 

206 

201 

192 

207 

55 

201 

199 

21  Ii 

ao« 

55 

212 

210 

.199 

212 

60 

205 

204 

218 

210 

60 

216 

215 

205 

217 

CA 

210 

210 

220 

214 

i.r> 

"218 

219 

210 

'in 
••i 

70 

,H 

21  (i 

221 

217 

70 

220 

222 

214 

i 

224 

n,i.-h  T;i.Mir, 

75 

217 

221 

221 

219 

75 

220 

225 

218 

80 

219 

225 

221 

220 

HO 

221 

229 

tmeli  <:  Min 

224 

231 

«Ii 
flu 

220 

227 

220 

220 

85 

imvli  MMir.. 

225 

Uli 

öl» 

220 

90 

i 

95 

221 

95 

100 

1 

221 

100 

S,iCh  'lein  M. 

N.Ii  h   •lein  AI. 

kühlen  ici-»ilOkl 

54 

52 

•;7 

klilili-n  »»Meli 

im 

74 

Ulli  >V 

ml: 

trolle  der  Farbnialzbrennerei ,  die  vorteilhafteste 
Verarbeitung  des  Farbmakes  bei  der  Bierbereitung, 
besonders  bezüglich  Geschmacksbeeindussung.  und 
endlich  den  Ausbau  der  Farbmalzanalyse  zur  sicheren 
Begutachtung  von  Furbmalzen. 

Dal's  alle  die  zuletzt  genannten  Punkte  von 
grolser  Wichtigkeit  sind,  mute  man  unstreitig  an- 
erkeuuen,  weshalb  ich  wünsche,  man  möge  sich 
durch  die  nachstehenden  Darlegungen  der  Lösung  { 
dieser  Fragen  genähert  wissen. 

Um  zuerst  die  Frage  zu  beantworten:  »Was 
lür  ein  Malz  soll  ich  zur  Farbinalzbereilung  wählen  V* 
muteten  Versuche  augestellt  werden  mit  verschie- 
denen Malzen,  und  zwar  wurden  verwendet: 

1.  ein  dunkles  Malz,  Bezeichnung  L)1!, 

2.  ein  helles  Malz,  Bezeichnung  H, 

3.  ein  Malz  von  der  Oberdarre  kurz  vor  dem 
Abräumen,  Bezeichnung  ü, 

4.  ein   helles   Malz,    welches  angeleuchtet 
wurde,  Bezeichnung  F. 

')  Kiese  Bezeichnungen  sind  im  folgenden  der  Karze 

w.-n-n  fiel«  tivilw hüllen. 


Bevor  «lie  Malze  gebrannt  wurden,  wurden  ent- 
sprechende Durchschuittsproben  genommen  zur  Aus- 
führung der  Analysen  (später  in  Tabelle  V  an- 
geführt). 

Von  jedem  der  von  1  bis  4  angeführten  Make  1), 
II,  ()  und  F  wurde  nun  nicht  nur  ein  Farbmalz 
hergestellt,  sondern  je  vier  Sorten  und  zwar  mit 
zunehmender  Farbentiefo  der  Hülse. 

Bei  den  Versuchen  erschien  es  wichtig,  beson- 
deres Gewicht  auf  die  Temperatursteigerung  im 
Brenn  malz  zu  legen;  deshalb  wurden  alle  fünf  Minuten 
die  im  Innern  der  Rüsttrommel  und  zwar  im  Malz 
herrschenden  Temperaturen  mit  einer  später  näher 
beschriebenen  Vorrichtung  ermittelt  und  somit  auch 
die  gesamte  Brenndauer  stets  festgelegt. 

Bekanntlich  befindet  sich  an  jeder  Farbmalz- 
irommel  ein  zentral  einreichender  Probeuehmer 
Mit  Hilfe  dieses  wurde  es  durch  sorgfältige  Beobach- 
tung des  Brenugutes  zu  erreichen  gesucht,  dafs  die 
einzelnen  Nuancen  der  Hülsenfarben  bei  den  Einzel- 
versuchen von  I),  H,  O  und  F  recht  genau  überein- 
stimmten, d.  h.  wenn  man  bezeichnet  die  aus  I> 
hergestellten  F.irbmalze  mit: 
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Tabelle  III. 

Tabelle  IV. 

Farbtnalt  a 

■s  Malz  »» 
Abrii 

»n  oberer  Horde.  (Vor  dem 
unten.)  O. 

Parbmalz  au»  angefeuchtetem  Malz  lierxe* 

teilt.  F. 

Färbung  der  Hfl]«« 

Färbung  t 

ler  II  (Ilse 

Brenndauer 
in  Minuten 

»ehr  hell 

o, 

bell 

mittel 

0. 
dnnknl 

Brenndauor 
in  Minuten 

sehr  bell 

bell 

F. 
mittel 

dunkel 

TemjierHtur  °C  in  der  Trommel  (im  Mali) 
gemessen 

Temperatur  °C  in  de 

r  Trommel  (im  Mali) 

0 

44 

aa 

63 

35 

0 

44 

35 

49 

31 

5 

54 

51 

6H 

00 

5 

50 

52 

71 

42 

10 

65 

70 

72 

82 

10 

55 

68 

102 

48 

lf, 

70 

r<; 

77 

100 

15 

62 

82 

118 

72 

20 

'.10 

100 

82 

113 

20 

70 

93 

127 

102 

25 

105 

114 

110 

123 

25 

78 

103 

134 

130 

30 

1  •>> 
J  «Si 

1  Hl 

30 

87 

110 

140 

i  tu 

35 

137 

132 

140 

140 

35 

97 

118 

146 

155 

40 

147 

140 

152 

157 

40 

Ii  »7 

127 

155 

170 

15 

156 

147 

163 

172 

45 

116 

137 

166 

185 

50 

165 

155 

171 

ISO 

50 

126 
136 

148 

175 

197 

55 

175 

165 

179 

1*4 

55 

165 

182 

206 

r,o 

187 

175 

187 

190 

60 

11« 

180 

190 

212 

65 

19* 

1*6 

200 

2l )- 

65 

161 

190 

205 

217 

70 

207 

196 

210 

212 

70 

174 

204 

214 

221 

75 

214 

206 

219 

220 

75 

IM 

213 

217 

224 

80 

220 

215 

223 

225 

80 

194 

221 

220 

227 

85 

225 

225 

227 

iwioli  *r.  Mir 

S5 

204 

224 
n»rh>9  Min 

220 

228 

90 

228 

90 

213 

226 

220 

229 

95 

95 

220 

230 

1IH) 

100 

Such  «lein  A)i- 
kühtrti  ir«?»nrlt 

tmt  v 

N.Ii  Ii  ili'ni  Al> 
kühlen  i:<'9»<'kt  57 
mit  1- 

59 

53 

56 

I)j  sehr  helles  Farhmalz,  aus  dunkel  Malz, 
\),>  helles 
l\  mittlores 

D4  dunkles  »  : 

und  die  Farbmalze  aus  H  hergestellt  mit 

Hj  sehr  helles  Farbmalz  au»  hellem  Malz, 
H2  helles  »  » 

Hs  mittleres  »         »  * 

H4  dunkles 

ferner  ebenso  O,,  02,  O,,  04  und  F„  F2.  Fs.  F4. 

Dann  stimmen  die  Hülsenfarben  von  Dj,  II,, 
Oi  und  F,,  und  ebenso  die  Hülsenfarhen  von  1).,.. 
H2,  02  und  F2  überein  usw. 

Die  bei  der  Farbmalzbereitung  im  Trommel  - 
innern  im  Brenngut  herrschenden  Temperaturen 
zeigen  die  Tabellen  I,  II,  III  und  IV.  Die  ent- 
sprechende Bronnduuer,  bei  welcher  die  Temperatur 
abgelesen  wurde,  ist  immer  in  der  ersten  Vertikal- 
reihe zu  finden. 

Um  die  Temperatursteigerung  sichtlicher  vor 
Augen  zu  führen ,  sind  die  ganzen  Tnbellenwerte 
noch  in  Fig.  109  bis  112  graphisch  dargestellt.  Es  ent- 


spricht dabei  Fig.  109  der  Tab.  I,  Fig.110derTab.lI. 
Fig.  111  der  Tabelle  III,  und  Fig.  1 12  der  Tabelle  IV. 

Man  erkennt,  dafs  bei  den  Versuchen  die 
Temperatur  nicht  gesetzmäfsig  gesteigert  wurde, 
sondern  es  wurde  dem  anwesenden  Arbeiter  mög- 
lichst (allerdings  in  gewissen  Grenzen)  überlassen, 
nach  seinen  bisherigen  Merkmalen  zu  arbeiten. 
Dies  war  auch  für  diese  Versuche  interessanter,  als 
dadurch  rocht  verschiedenartige  Bilder  orzielt  wurden. 
Wesentlich  war  es  nur,  von  allen  Momenten  Notiz 
zu  nehmen,  um  dann  später  an  Hand  der  Analysen 
der  fertigen  Farbmalze  die  beste  Art  der  Herstellung 
auszubilden. 

Aus  den  Versuchen  geht  hervor: 

1.  Bei  ein  und  demselben  Malz  kann  zur  Er- 
reichung einer  bestimmten  Färbung  der  Hülse  die 
Brenndauer  beliebig  verlängert  werden.  Jedenfalls 
verkürzt  sich  durch  höhere  Temperatureinwirkung 
die  Gesamtbrenndauer,  und  zwar  um  so  mehr,  in  je 
kürzeren  Zeitinterwallen  die  Temperatursteigerung 
vor  sich  geht.  Deshalb  ist  es  z.  B.  möglich,  aus 
demselben  Malz  in  derselben  Zeit  sowohl  ein  sehr 
dunkles  Farbmalz  zu  brennen.    Das  zeigt  deutlich 
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der  Versuch  mit  Malz  F,  hierbei  hat  F1 
gleiche  Brenndauer  von  95  Minuten. 
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und  F4  die  i  2.  Die  Temperaturstoigerung  kann  bis  160  bis 
170°  C  ziemlich  rasch  erfolgen;  bis  zu  diesen  Gra- 
den findet  bei  keinem  der 
Malze  eine  wesentliche 
Dunkelfärbung  des  Mehl- 
kör] »er»  statt;  selbst  ein 
sehr  langes  Einhalten  (meh- 
rere Stunden)  dieser  Tem- 
peratur würde  niemals  die 
Erzielung  eines  sehr  dunk- 
len Malzes  ermöglichen. 

3.  Anderseits  ergab  sich 
ein  Temperaturoptimum 
für  das  Farbmalzbrennen 
von  220  bis  225°  C. 

Wird  die  Temperatur 
gleichmäßig  gesteigert  bis 
zu  dieser  Temperatur,  so 
kann  durch  Einhaltung 
der  erwähnten  Celsiusgrude 
in  allen  Fällen  ein  recht 
gleichmäßiges  Farbmalz 
erzielt  werden,  und  zwar 
wird  es  um  so  gleich- 
mäßiger im  Aussehen  des 
Kornes,  je  mehr  an  dieser 
Regel  festgehalten  wird. 
Es  ist  jede  Farbennnance 
innerhalb  dieser  Tempe- 
raturen zu  erreichen,  nur 
mufs  bei  dunkel  gewünsch- 
ter Färbung  die  Einwir- 
kungsdauer entsprechend 
lang  eingehalten  werden. 

4.  Bei  der  Einwirkungs- 
dauer dieser  hohen  Tem- 
peraturen spielen  einige 
Minuten  Unterschied  schon 
eine  beträchtliche  Rolle  in 
bezug  auf  die  Farbennu- 
unce,  und  zwar  um  so  mehr, 
je  höher  die  Temperaturen 
gesteigert  werden.  Geht 
man  höher,  also  über  225°  C 
etwa  bis  230  oder  gar  gegen 
240,  so  wirkt  schon  1  Minute 
Zeitdauer  ganz  merklich  in 
der  Fftrbungszunahme  des 
Kornes  und  es  ist  deshalb 
gar  kein  sicheres  Erraten 
der  gewünschten  Hülsen- 
färbung des  Kornes  bei  so 
hohen  Temperaturen  mög- 
lich,  da   iu   den  letzten 
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Minuten  äufserst  rasch  gearbeitet  werden  raufs  und 
leicht  die  gewünschte  Farbe  überschritten  wird. 

5.  Während  das  entsprechend  lange  Einhaiton 
einer  Temperatur  von  220  bis  225 0  C  zur  Erzieluug 
einer  äufserst  gleichmäßigen  Kornfarbe  bei  jeder 
Farbennuance  beiträgt,  wirken  höhere  Temperatu- 
ren in  der  Trommel  in  bezug  auf  Gleichmäßigkeit 
der  Färbung  sehr  nachteilig.  Das  Farbmalz  bekommt 
ein  scheckiges  Aussehen.  Es  resultiert  das  daraus, 
dafs  bei  der  verhältnismäßig  langsamen  Rotation 
der  Trommel  und  der  immerhin  kurzen  Einwirkungs- 
dauer hoher  Temperaturen  die  Verteilung  der  Wärme 
doch  keine  vollkommene  sein  kann  und  die  den 
Trommelwanduugen  anliegenden  Partien  zuerst,  und 
zwar,  intensiver  von  der  Hitze  getroffen  werden. 
Bei  solchem  scheckigen  Malz  zeigt  sich  nicht  nur 
eine  Ungleichmäfsigkeit  der  Hülsenfärbung,  sondern 
ebenso  eine  dieser  gleichen  Schritt  haltende  ver- 
schiedenstarke Färbung  des  Mehlkörpers. 

6.  Bei  allen  der  vier  angewendeten  Malzsorten 
ist  es  gelungen,  uud  gelingt  somit  allgemein,  eine  be-  j 
stimmte  gewünschte  Hülsenfurbe  zu  erzielen.    Das  j 
Aussehen  der  einzelnen  Malze  ist  nur  im  Glanz  der  j 
Spelze  verschieden,  indem  besonders  das  aus  duu- 
kelem  und  weniger  das  aus  hellem  Malz  mit  nie- 
drigerem  Wassergehalt   keinen  besonderen  Glanz 
der  Hülsen  zeigte,  dagegen  die  Malze  O  und  F  in 
allen  Farbabstufungen  frisch  glänzten  uud  ein  wohl- 
gefälligeres Aufsere  hatten. 

7.  Wird  das  angegebene  Temperaturoptimum 
nicht  erreicht,  sondern  z.  B.  etwa  nur  210  bis  215°  C 
am  Ende  des  Brenn  prozesses  eingehalten,  so  wird 
die  Brenndauer  ohne  weitere  Vorteile  zu  bieten, 
nur  sehr  in  die  Länge  gezogen  und  die  tägliche 
quantitative  Leistung  sehr  beeinträchtigt. 

(FortneUung  folgt.) 


Sicherheitsapparate  für  Dampfkessel. 

Bei  der  selbsttätigen  Speisewasservorrichtung 
System  S  c  Ii  o  e  n  i  c  k  e ')  ( Fig.  1 1 3)  ist  die  bis  auf  den  nor- 
malen Wasserstand  in  den  Kessel  eingeführte  Dampf- 
leitung mit  Absperrventilen  y1  und  y-  und  dem  Ven- 
tile c  versehen,  welch  letzteres  durch  einen  im  Ober- 
behälter B  unter  dem  Deckel  angeordneten  Schwimmer 
in  seiner  höchsten  Stellung  geöffnet  und  in  der 
niedrigsten  Stellung  geschlossen  wird.  Von  diesem 
Ventil  kann  der  Dampf  nur  nach  dem  unteren  Be. 
hälter  A,  nicht  aber  direkt  nach  dorn  oberen  Be- 
hälter B  gelangen.  Nach  Anfüllung  des  Apparates 
mit  Wasser  werden  die  Ventile  y1  und  y-  geöffnet 
und  nun  tritt,  da  der  Schwimmer  jetzt  in  seiner 

')  Wilhelm  Scboenickt»,  A[>parat«l>anaii»talt  (iera  i.  Keiifs. 


höchsten  Stellung  das  Ventil  bereits  geöffnet  hat, 
die  Kesselspannuiig  in  den  Apparat  über.  Sinkt  der 
Wasserstand  im  Kessel  bis  unter  die  Mündung  des 
Rohres  h,  so  strömt  der  Dampf  durch  h,  <f  und  g3t 
f  und  b  in  den  Behälter  A  ein,  indem  aus  diesem 
das  Wasser  durch  Rückschlagventil  i,  k  und  ge- 
öffnetes Speiseventil  in  den  Kessel  drückt.  Mit  dem 
Behälter  entleert  sich  gleichzeitig  ein  Standrohr  im 
Behälter  A  und  der  kurze  Rohrschenkel  von  Rohr  c, 
wobei  Rohr  d  als  Heber  wirkt.  Ist  nun  Behälter  A 
bis  unter  den  Doppelkrümmer  des  Rohres  c  entleert, 
so  zieht  die  Wassersäule  im  Rohr  d  heberartig  das 
Wasser  im  laugen  Rohrschenkel  c  und  gestattet  nun 
dem  Dampf  den  Eintritt  in  den  Behälter  B.  In 
diesem  Augenblick  stürzt  das  Wasser  aus  letzterem 
sofort  durch  die  Rohre  d  und  das  Standrohr  in  den 
Behälter  A,  indem  es  gleichzeitig  durch  Sinken  des 
Schwimmers  m  das  Ventil  e  schliefst.  Im  Bebälter  A 
ist  das  erwähnte  Standrohr  angeordnet,  so  dafs  das 
vom  Behälter  B  kommende  Wasser  in  den  oberen 
Teil  des  Behälters  A  einspritzt,  sich  hier  mit  dem 
Dampf  innig  mischt  und  dadurch  ein  derartiges 
Vakuum  erzeugt,  wodurch  ein  ganz  besonderes  An- 
saugen und  Wiederfüllen  des  Apparate»  hervorge- 
rufen wird.  Der  Schwimmer  steigt  weiter  in  seine 
höchste  Stellung,  und  Ventile  wird  wieder  geöffnet. 
Dieses  Spiel  wicderholtsich  sooft,  solauge  die  Mündung 
des  Eintauchrohres  h  noch  frei  liegt,  bis  das  Wasser 
im  Kessel  über  die  Mündung  steigt  und  dem  Dampf 
den  Eintritt  in  das  Rohr  verwehrt ,  beginnt  aber 
sofort  wieder,  wenn  das  Wasser  sinkt  und  die  Rohr- 
mündung wieder  frei  wird.  Die  Füllung  des  Bassins 
mit  Wasser  wird  durch  Spannung  der  Kondens- 
wasserableiter  erleichtert,  deren  Ablafsrohre  im  Be- 
hälter münden,  und  durch  Heben  des  Ergäuzungs- 
wassers  mittels  der  Speisepumpe.  Der  Abdampf  der 
Pumpe  wird  noch  zweckmäfsig  zur  Erwärmung  des 
Speisewassers  im  Behälter  durch  Dampfzulafs  be- 
nutzt, während  der  im  Apparat  verwendete  Dampf, 
mit  dem  Speisewasser  vereinigt  und  bis  zur  Siede- 
temperatur erwärmt,  dem  Kessel  beim  nächsten 
Spiel  wieder  zugeführt  wird. 

Genau  nach  dem  Gohuf eldschen  Prinzip  ist 
der  Kesselspeiseapparat  von  IL  Sc  h  rad  er  konstruiert, 
der  nur  wenige  beweglicho  Teile  enthält  und  eben- 
falls zufriedenstellend  arbeitet.  — 

Aber  auch  die  gesetzlich  vorgeschriebenen 
Sicherheitsapparate,  nämlich  Wasserstandsanzeiger, 
Manometer  und  Sicherheitsventil,  bieten  keine  Ge- 
währ für  die  Sicherheit  des  Dampfkesselbctriebes. 
So  besteht  ein  Hauptmangel  des  Wasserstandsglases 
darin,  dafs  es  unter  Umständen  völlig  falsche  An- 
gaben macht.  Ist  eine  der  Verbindungen  des  Glas- 
rohrcs  mit  dem  Kessel  verengt  oder  g'1«-  verstopft, 
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so  zeigt  das  Wasserstandsglas  falsch  bzw.  gar  nicht. 
Dieser  Übelstand  tritt  ein,  wenn  das  Glasrohr  zu 
kurz  ist;  es  wird  dann  der  Gummiring  aus  der 
Stopfbüchse  nach  innen  über  das  Glasrohrende  ge- 
prefst  und  die  Öffnung  des  Glasrohres  teilweise  oder 
gauz  verschlossen.  Ein  gleich  bedenklicher  Zustand 
stellt  sich  ein,  wenn  sich  in  den  Hohlräumen  des 
Wasserstandskopfes  und  der  Verbindungen  mit  dem 
Kessel  in  starkem  Mafse  .Schmatz  oder  Kesselstein 


ist.    Diese  Abweichung  beträgt  z.  Ii.  10  cm,  wenn 
sich  der  Druck  im  Wasserstandsglas  nur  um  1'.m  Atm. 
vermindert  hat,  was  aber  schon  bei  einer  maTsigen 
I  Verengung  der  Verbindung  des  Glasrohres  mit  dem 
Kessel  eintreten  kann.  Ist  dagegen  diese  Verbindung 
durch   eine   Verstopfung   völlig  unterbrochen,  so 
!  zeigt  auch  das  Glas  ganz  falsch.  Den  Verstopfungen 
i  durch  Schmutz  und  Kesselstein  kann  nun  der  Heizer 
dadurch  vorbeugen,  dufs  er  täglich  mehrere  Male 


v-1 


r\g  113. 


festsetzt.  Ist  die  Verbindung  des  Glasrohres  mit 
dem  Dampfraum  des  Kessels  stark  verengt,  so  wird 
dem  Dampf  der  Eintritt  in  das  Glasrohr  erschwert. 
Nun  kondensiert  sich  aber  in  dem  durch  die  Luft 
abgekühlten  Glasrohr  beständig  ein  Teil  des  Dampfes; 
kann  dann  der  frische  Dampf  aus  dem  Kessel  nicht 
in  genügender  Menge  nachströmen,  so  sinkt  natürlich  j 
der  Druck  im  Dampfraum  des  Glasrohres  unter  den 
Kesseldruck.  Dem  entstandenen  Druckunterschied 
entsprechend,  wird  sich  aber  nunmehr  auch  der 
Wasserspiegel  im  Ginsrohr  über  den  Wasserspiegel 
im  Kessel  erheben,  und  das  Wasserstandsglas  zeigt 
demnach  mehr  Wasser  an,  als  im  Kessel  vorhanden 


während  des  Betriebes  die  Verbindungen  durchbläst 
und  vom  Schlamme  befreit.  Aber  welcher  Heizer 
unterzieht  sich  dieser  Aufgabe?  Das  Durch  blasen 
der  Stutzen  mit  Dampf  macht  zwar  die  Verbindung 
zwischen  Kessel  und  Wasserstandszeigern  augen- 
blicklich wieder  frei,  allein  der  Dampf  wühlt  in  den 
Schlamm  lediglich  eine  verbftltnismäfsig  engo  Rinne, 
die  sich,  wenn  die  Hähne  geschlossen  sind,  bald 
wieder  zusetzt.  Damit  auch  die  Verbindung  nach 
dem  Kessel  gereinigt  werden  kann,  sind  die  Wasser- 
standsküpfe  mit  Roinigungsmutteru  versehen,  nach 
deren  Entfernung  es  dem  Heizer  möglich  wird,  mit 
einem  Draht  nach  dem  Kessel  zu  fahren  und  den 
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Kesselstein  und  Schlamm  zu  entfernen.  Von 
den  vielen  Konstruktionen  dieser  Art  raufs  der 
Wasserstandsrohrreiniger,  Patent  Liebscher  emp- 
fohlen werden.  In  das  Wasserstandsrohr  ist  eine 
bis  in  den  Wasserstandshahnkopf  reichende  und 
an  diesem  drehbare,  befostigte  Spirale  aus  8  bis 
10  mm  starkem  Stahldraht  vom  Durchmesser  des 
Wasserstandsrohres  eingesetzt.  Die  Spindel,  die 
durch  den  Wasserstandshahnkopf  hindurchführt  und 
an  der  Spirale  befestigt  und  durch  eine  Stopfbüchse 
abgedichtet  ist,  trägt  an  ihrem  vorderen  Ende  eine 
Kurbel.  Bei  Reinigung  des  Wasserstandsrohres  öffnet 
man  den  Probierhahn  und  dreht  die  Kurbel  in  der 
darauf  angegebenen  Pfeilrichtung  einige  Male  herum, 
wodurch  die  Spirale  den  Schlamm  vom  Rohre  ab- 
löst, mit  dem  Wasser  vermischt  und  nach  dem 
Probierhahn  hin  transportiert,  aus  dem  er  ausgeblasen 
wird.  Dieser  A| »parat  bietet  gleichzeitig  den  Vorteil, 
eine  Kontrolle  des  Heizers  auszuüben,  indem  der 
überwachende  Beamte  sich  nur  zu  überzeugen 
braucht,  ob  die  Kurbel  sich  leicht  oder  schwer 
drehen  läfst,  da  letzteres  auf  lange  Pausen  in  der 
Benutzung  des  Apparates  schliefsen  läfst. 

Ein  grofser  Maugel  der  Wasserstandsgläser  liegt 
ferner  in  dem  ab  und  zu  eintretenden  Bruch  des 
Glasrohres,  wobei  häufig  genug  der  Heizer  durch 
Glassplitter  und  siedendes  Wasser  verletzt  wird.  Die 
Zahl  der  Schutzliülsenkonstruktionen  ist  wohl  sehr 
grofs,  aber  nur  verhältnismäfsig  wenige  sind  brauch- 
bar. Eine  gute  Schutzhülse  darf  einerseits  den  Blick 
auf  den  Wasserstand  in  keiner  Weise  erschweren 
und  mufs  anderseits  im  Falle  des  Platzens  des  Wasser- 
standsglases eine  unmittelbar  schädliche  Einwirkung 
von  ausströmendem  Dampf  und  Wasser  sowie  umher 
(liegenden  Glassplittern  auf  in  der  Nähe  befindliche 
Personen  verhüten.  Diesen  Bedingungen  genügen  die 
aus  Blech  gefertigten,  mit  Schauschlitzen  versehenen 
Hülsen  nicht.  Hier  wird  der  Blick  auf  den  Wasser- 
stand stark  verhindert  und  der  Heizer  gezwungen,  zur 
Erkennung  des  Wasserstandes  seine  Augen  näher  an 
die  vor  dem  Durchrliegen  von  Glassplittern,  Wasser 
und  Dampf  nicht  schützenden  Schlitze  der  Hülse, 
also  in  grofse  Gefahr  zu  bringen.  In  dem  Bestreben, 
eine  möglichst  grofse  Haltbarkeit  der  Glasröhren  zur 
Beobachtung  des  Wasserstandes  an  Dampfkesseln 
zu  erzielen,  wurden  von  dem  Glaswerke  Schott  und 
Genossen  seit  mehreren  Jahren  Röhren  aus  Verbund- 
glas und  Duraxglas  in  den  Verkehr  gebracht,  welche 
zwar  weitgehenden  Anforderungou  genügen,  aber 
die  Gefahr  des  Zerspringens  nicht  beseitigt  haben. 
Die  Frage  der  Verbesserung  von  Wasserstandsröhren 
führte  dazu,  dafs  man  sich  auch  mit  der  Konstruktion 
der  Schutzgläser  befafst  hat.  Die  Akt. -Ges.  für  Glas- 
industrie vorm.  Friedrich  Siemens  war  die  erste, 


welche  Drahtglas8chutzhülsen  für  Wasserstandsgläser 
herstellte  und  zur  Verwendung  empfahl,  da  sie  das 
Fortfliegen  der  Glassplitter  und  das  Austreten  von 
Dampf  und  Wasser  nach  dem  Heizerstande  hin  völlig 
unmöglich  machen,  gleichzeitig  die  Erkennung  des 
Wasserstandes  im  Glase  in  keiner  Beziehung  er- 
schweren. Die  Drahtglasschutzhülse  wird  nicht  starr, 
sondern  mittels  zweier  Spiralfedern,  welche  oben  und 
unten  über  Glas  und  Muttor  gezogen  werden,  gegen 
die  Wasserstandsvorrichtung  befestigt.  Es  können 
auf  diese  Weise  keine  Prellschlftge  auftretet),  was 
für  die  Konservierung  des  Glases  von  gröfster  Be- 
deutung ist.  Weit  verbreitet  ist  Schwartzkopffs  Draht- 
schutzhülse1) mit  elastischer  Befestigung,  die  aus  Hart- 
glas mit  starker  Wandung  besteht,  in  welcher  in  die 
Mitte  des  Glases  ein  weitmaschiges  Draht- 
geflecht eingeschmolzen  ist  (Fig.  114). 
Die  Schutzhülse  ist  halbrund  gebogen 
und  nach  hinten  weit  offen.  Dadurch 
wird  ein  Fortiiiegen  der  Glassplitter  und 
ein  Austreten  von  Dampf  und  Wasser 
nach  dem  Heizerstande  vermieden.  Gleich- 
zeitig ist  die  Erkennung  des  Wasser- 
standes im  Glase  in  keiner  Weise  er- 
schwert. Als  praktisch  hat  sich  die  Draht- 
glasschutzhülse mit  Fenster  bewährt,  weil 
bei  ihr  der  Wasserstand  noch  leichter 
und  bosser  erkennbar  ist,  weshalb  sie 
für  dunkle  Kesselräume  empfohlen  wird  (Fig.  1 15). 
Diese  Schutzhülse  wird  nicht  starr,  sondern  mittels 
zweier  nachgiebiger  Spinden  befestigt,  so  dafs 
Stöfse  und  Prellschläge  auf  die  Schutz- 
hülse nicht  übertragen  werden  können 
(Fig.  116). 

Eine  grofse   Erleichterung  für  dag 
Heizpersonal    im     Kesselhause  bietet 
Schwartzkopffs  ReHektions  Wasserstands- 
anzeiger (Fig.  117),  der  nicht  nur  einen 
sicheren   Schutz   gegen   Unfälle  bietet, 
sondern  gleichzeitig  reflektierend  in  der 
Weise  wirkt,  dafs  der  Wasserstand  des 
Kessels  auch  aus  größerer  Entfernung 
sowie  in  den  dunklen  Räumen  gut  er-  " 
kennbar  ist,  indem  der  Wasserstand  schwarz,  der 
Dampfraum  aber  silberglänzend  erscheint.  Bei  über- 
lulltem  oder  leerem  Kessel  zeigt  die- 
ser Wasserstand  eine  total  schwarze 
oder  total  weifse  Fläche,  während 
ein  gewöhnliches  Wasserstandsglas 
in  beiden  Fällen  das  gleiche  Aus- 
sehen hat.    Da  er  vollständig  un-  i>* 
empfindlich  gegen  Temperatureinflüsse  ist,  so  sind 
Schutzvorrichtungen  nicht  erforderlich,  und  da  Glas- 
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röhren  und  Ringe  wegfallen,  macht  sich  der  Apparat 
im  Gebrauche  nicht  teuer.  Der  Apparat  ist  dem  Wasser- 
standsglas in  bezug  auf  Einfachheit  überlegen;  er 
gestattet  eine  bequeme  Beobachtung  des 
Wasserstandes,  und  da  Verstopfungen 
der  weiten  Hohlräume  des  Apparates 
nahezu  unmöglich  und  überdies  "sofort 
von  aufseu  zu  bemerken  sind,  können 
Irrtümer  hinsichtlich  des  Wasserstandes 
nicht  vorkommen. 

Weniger  zu  empfehlensinddie  Wasser- 
standsglaser, in  welche  sog.  Selbstschlufs 

I ventile  eingebaut  sind,  die  beim  Bruch 
des  Glases  durch  deu  strömenden  Dampf 
auf  ihren  Sitz  gedrückt  werden  und  da- 
durch eine  weitere  Ausströmung  verhin- 
dern. Vornehmlich  wenu  die  Selbstschlufs- 
ventile  aus  leichten  Kugeln  in  engen 
Kanälen  bestehen,  ist  infolge  Verschmut- 
zens ein  Festsetzen  nicht  zu  vermeiden. 
Da  sie  aber  auch  dann  dichten,  wenn  der 
Ablafshahn  des  Wasserstaudszeigers  ge- 
öffnet ist,  machen  sie  ein  Durchblnseu 
unmöglich.  Empfehlenswerter  ist  eine  Konstruktion 
von  Weber  und  Westphal,  bei  wolcher  durch 
einen  Stift  eine  Klappe  wieder  zurückgedrückt  wird 
und  dadurch  dem  Dampfstrom  den  Weg  zum  Ablafs- 
hahn freigibt.  Bei  eiuer  anderen  Ausführung  wird 
die  Absperrvorrichtung  zwanglfturig  mit  der  Ver- 
schlufsklappe  gekuppelt. 

Deu  Wasserstands-Auzeigevorrichtuugen  werden 
oft  Einrichtungen  ergänzend  und  die  Sicherheit  ver- 
mehrend zur  Seite  gestellt,  die  den  Zweck  haben, 
auf  einen  zu  tief  gesunkenen  Wasserstand  durch 
hörbare  Zeichen  aufmerksam  zu  machen.  Hei  sämt- 
lichen blofs  auf  dem  Prinzip  der  Meldung  beruhen- 
den Sichorheitsapparaten  ist  es  unbedingt  erforder- 
lich, dafs  das  von  ihnen  gegebene  Signal  sofort 
gehört  und  die  von  dem  Dampfkessel  begehrte  Hilfe 
auch  sofort  wieder  gebracht  wird.  Von  der  Erfüllung 
dieser  beiden  Voraussetzungen  ist  also  die  Sicher- 
stellung des  Dampfkessels  ganz  abhängig.  Trifft 
die  eine  oder  andere  nicht  zu,  dann  wird  die  Ka- 
tastrophe trotz  <les  gegebenen  Signals  nicht  abge- 
wendet. 

Die  auf  dem  Prinzipo  dor  Scbwimmerbetatigung 
beruhenden  Speiserufer  sind  in  keiner  Weise  zu  emp- 
fehlen. Ihr  wunder  Punkt  liegt  in  der  L'uzuver- 
lässigkeit  des  dünnwandigen  Schwimmers,  der  sich 
bei  der  geringsten  Undichtigkeit  mit  Walser  anfüllt, 
wodurch  der  ganze  Apparat  verfugt.  Bei  den  elek- 
trischen Wärmapparaten  werden  entweder  Schwimmer 
oder  Schmelzpfropfen  verwendet.  Solche  Apparate, 
die  durch  Schmelzen  einer  Metallegierung  eint-  Dampf- 


pfeifo  ertönen  lassen  oder  ein  elektrisches  Signal 
geben,  haben  infolge  ihrer  einfachen  Bauart  und 
Betriebssicherheit  eine  grofse  Anwendung  gefunden. 
Eine  weitgehende  Sicherung  bietet  Schwartzkopffs1) 
verbesserter  Dampfkessel-Sicherheitsapparat.  Weder 
auf  ungelöste  Probleme  fufsend  (Siedeverzug  bei 
Dampfkesseln)  noch  neue  Theorien  aufstellend,  hat 
der  Erfinder  nur  gegen 
die  bekannten  feststeh- 
enden Hauptursachen 
vou  Dampfkesselexplo- 
sionen einen  erweiter- 
ten sicheren  Schutz  her- 
I  gestellt.  Dieser  Schutz 
besteht  in  der  sicheren 
i  Verhiuderungei ner  C ber- 
schreitung  des  nied- 
rigsten Wasserstandes 
und  der  höchsten  zu- 
lässigen Dampfspan- 
nung, in  der  Verhinde- 
rung eines  trockenen 
Anheizens  des  Kessels 
und  Verhinderung  einer 
Cberhitzung  des  Kessel- 
wassers iufolge  von  Salz- 
oder Schlammgehalt, 
Qberanstreugtem  Betrieb 
u.  dgl.  (Fig.  118). 

Es  fragt  sich  nun. 
inwieweit  der  Sc  h  wartz- 
köpf  sehe  Sicherheits- 
apparat den  erwähnten 
Bedingungen  nachzu- 
kommen imstande  ist. 
Dies  ergibt  sich  aus 
seiner  Wirkungsweise. 
Sobald  eine  der  vorge- 
nannten Unregelmäßig- 
keiten eintritt,  schmilzt 
ein  im  Inneren  des 
Apparates  angebrachter 
Metallringi.  Das  schmel- 
zende Metall  stellt  den  Kontakt  her  zwischen  zwei 
isolierten  Kupferdrähten,  und  hierdurch  ertönen 
im  Kesselhaus  und  an  den  übrigen  Kontrollstellen 
die  Alarmglocken  so  lange,  bis  der  Apparat  aus- 
geschaltet ist.  In  das  Innenrohr  des  Apparates 
ist  die  sog.  Kette  d  eingeschoben,  die  aus  zwei 
starken  Kupferdrahten  besteht,  welche  voneinander 
isoliert  sind.  Das  auf'sere  Rohr  «  des  Apparates 
ist   unten    orten   und   reicht   bis  zum  Niveau  des 
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niedrigsten  zulässigen  Wasserstandes  in  den  Kessel 
herab.  Der  am  Kopfe  befindliche  Lufthahn  h  steht 
beim  ersten  Anheizen  des  Kessels  so  lange  offeu, 
bis  das  Wasser  emporgestiegen  ist.  Das  Schlangen- 
rohr  o  kühlt  dieses  Wasser  bis  unter  100°  ab,  so 
dafs  der  Kopf  immer  kühl  bleibt.  Sobald  infolge 
von  Wassermnngcl  das  Wasser  aus  dem  Äufseren 
Rohre  zurückfällt,  der  heifse  Dampf  also  in  den 
Kopf  des  Apparates  steigt,  so  schmilzt  der  Legierungs- 
ring in  der  oberen  Büchse.  Der  erste  abschmelzende 
Tropfen  fällt  uach  dem  tiefsten  Punkte  des  trichter- 
förmigen Bodens  der  Büchse  und  stellt  hier  einen 
metallischen  Kontakt  zwischen  den  beiden  bis 
dahin  isolierten  Drähten  her,  der  dann  das  Warn- 
signal durch  Alarrn- 


KiK.  II!'. 


glockenauchaufser- 
halb  des  Kessel- 
raumes, im  Bure- 
au, Portier-  oder 
Wächterhause  usw., 
ertönen  lnfst,  um 
dadurch  den  Kes- 
selwärter unter  dau- 
ernde Aufsicht  zu 
stellen.  Da  hierbei 
weder  Dampf  noch 
Wasser  aus  dem 
Apparate  austritt, 
so  kann  während 
des  Betriebes  ein 
neuer  Ring  einge 
setzt  werden,  so 
dafs  der  Kessel  wieder  sofort  in  betriebsfähigem 
Zustande  bereitsteht  (Fig.  11'.)). 

Der  untere  Legieiungsring  kommt  zum  Schmel- 
zen, wenn  die  maximale  Temperatur  des  Wassers 
überschritten  ist.  Bei  normalen  Verhältnissen  ist 
dies  genau  die  Temperatur,  die  dem  Maximaldruck 
des  Dampfes  entspricht.  Um  ein  unnötiges  Alarmieren 
zu  vermeiden,  wird  hierfür  ein  Ring  gewählt,  dessen 
Schmelzpunkt  um  etwa  1  Atm.  über  der  höchsten 
Kesaelspannung  liegt.  Da  sich  das  untere  Messing- 
rohr des  Apparates  in  der  Nähe  der  feuerberührten 
Teile  des  Kessels  befindet,  so  kommt,  wenn  lotzterer 
augeheizt  wird,  ohne  dafs  sich  in  ihm  Wasser  be- 
findet, durch  die  strahlende  Wärme  der  Feuerplatten 
der  untere  King  ebenfalls  zum  Schmelzen,  und  zwar, 
wenn  die  Feuerbleche  eine  Temperatur  von  2b0  bis 
350°  C  angenommen  haben,  also  lange  bevor  die- 
selben glühend  werden,  was  erst  bei  525°  C  begiuut. 
Wenn  das  Kesselwasser  Salz-  und  durch  Schlammge- 
halt, durch  angestrengten  Betrieb  oderdurch  Siedever- 
zug über  jene  Temperatur  erhitzt  wird,  die  unter 
normalen  Verhältnissen  dem  jeweiligen  Druck  ent- 


spricht, so  wird  der  untere  Ring  ebenfalls  schmelzen 
und  das  Alarmsignal  veranlassen,  sobald  seine 
Schmelztemperatur  im  Wasser  erreicht  und  hierdurch 
ein  gefahrdrohender  Zustand  eingeleitet  ist. 

Der  Apparat  kann  einfacher  kaum  gedacht  werden, 
hat  keine  sich  bewegenden,  sich  abnutzenden  oder 
unbrauchbar  werdenden  Teile,  die  seine  Zuverlässig- 
keit in  Frage  stellen  könnten.  Seine  Wirksamkeit 
ist  nur  bedingt  durch  das  rechtzeitige  Schmelzen 
von  Metallegierungen,  deren  Schmelzpunkte  genau 
festgelegt  und  durch  die  Physikalisch-Technische 
Reichsaustalt  geeicht  werden  können.  Der  Hinweis 
auf  die  Unzuverlässigkeit  der  Verwendung  von 
Elektrizität  als  Signalmittel  ist  bei  diesem  Apparate 
dadurch  hinfällig  geworden,  dafs  an  den  Apparat 
eine  Kontroileitung  anschliefst,  die  durch  Betätigung 
eines  Druckknopfes  dem  Betriebsleiter  die  Über- 
zeugung verschafft,  dafs  der  elektrische  Teil  der 
Vorrichtung  zuverlässig  funktioniert.  F.  E. 

Aus  der  wissenschaftlichen  Literatur. 

Über  die  Bedeutung  der  Kalksalze  im  Brauwasser  für 
Hefe  und  Gärung.  Von  F.  Hayduck  und  K. 
Schücking1). 

Die  Anregung  zu  der  vorliegenden  Arbeit  wurde 
durch  die  bekannten  Beobachtungen  über  die  Gift- 
wirkung von  verschiedenen  Uetreidearten ,  von  Mehl 
und  anderen  stickstoffhaltigen  Stoffen,  Salzen  und  Säuren 
auf  Hefe  gegeben.  Henne berg  zeigte,  dafs  bei  Ver- 
wendung von  gipsreichem  Wasser  sämtliche  Giftwir 
künden  verschwinden,  gleichgiltig ,  ob  sie  von  dem 
Hohkorn  oder  vom  vermälzten  Korn  ausgehen,  ob  sich 
das  Korn  in  Hohrzuckerlösung  oder  in  Würze  betätigt. 
Er  wies  durch  Zusammenbringen  von  Weizenmehl  mit 
Bierhefe  in  kalkarmer,  systematisch  mit  destilliertem 
und  Leitungswasser  verdünnter  Würze  nach,  dafs  Gift- 
wirkung  des  Mehles  umgekehrt  proportional  dem  Kalk- 
gehalt der  Würze  ist  und  dafs  sie  von  einem  bestimmten 
Kalkgehalt  ab  vollständig  aufhört.  Andererseite  konnte 
Hayduck  den  Nachweis  führen,  daTs  die  Hefe  bei 
Abwesenheit  von  Kalk  der  Giftwirkung  erliegt,  selbst 
wenn  »ie  durch  intensive  Lüftung  vor  oder  während 
der  Gärung  gekräftigt  wird. 

Bei  den  Untersuchungen  über  die  Art  der  Gift- 
wirkung hatte  Henneberg  Anhaltspunkte  für  die 
Vermutung  gewonnen,  dafs  sie  von  Säuren  ausgeht, 
welche  die  Hefe  bei  bestimmter  Ernährungsweise  aus 
gewissen  Eiweifsstoffen  und  Salzen  bildet,  so  dafs  die 
Hefe  sich  gewissermafsen  selbst  vergiftet.  Möglicher- 
weise kommt  die  Oxalsäure  in  Betracht. 

I.  I  atersaefcungen  Uber  den  Kalk-  und 

von  WUrze,  Hefe  nnd  Bter. 

Zunächst  sollte  gezeigt  werden,  in  welchem 
der  Kalkgehalt  des  Brauwassers  einen  EinÜufs  auf  den 
Kalkgehalt  der  Würze,  der  Hefe  und  des  Bieres  ausübt. 
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A.  Der  Kalk-  und  Phosphorsäurcgchalt  von 
Würzen  der  Praxis  aus  Brauwässern  von  be- 
kannter Zusammensetzung. 

Ergebnis:  1.  Versuchsreihe.  Der  Kalkgehalt 
des  Wassers  ist  innerhalb  der  Grenze  von  3— 19  g  im 
Hektoliter  von  sehr  geringem  Einflute  auf  denjenigen 
der  Würze.  Der  Knlkgehalt  der  Würzen  zeigt,  von 
extremen  Fällen  abgesehen,  keine  bedeutenden  Unter- 
schiede, und  es  ist  unmöglich,  daraus  bestimmte  Gäruugs- 
erscheinungen  vorauszusagen. 

2.  Versuchsreihe.  Versuch  mit  kohlensaurem 
Kalk  als  Zusatz  zum  Maischwasser. 

Ergebnis:  Auch  hier  ist  die  Zunahme  des  Kalk- 
gehaltes in  der  Würze  nur  eine  geringe  im  Verhältnis 
zu  der  Kalkmense,  die  mit  dem  kohlensauren  Kalk  in 
das  Wasser  hineingebracht  wird.  In  der  Azidität  der 
Würzen  äufsert  Bich  der  Einflute  des  kohlensauren 
Kalkes,  indem  er  einen  kleinen  Teil  der  Säuren  oder 
sauren  Salze  neutralisiert. 

B.  Der  Kalk-  und  Phosphorsäuregehalt  von 
Laboratoriumswürzen    (Langmaisch-  und 
Kurzmaischverfahren)  aus  Wässern  von  be- 
kannter Zusammensetzung. 

Ergebnisse.  Würzen  aus  destilliertem  Wasser 
können  eine  ganz  erhebliche  Menge  Kalk  enthalten. 
Der  Kalk,  den  man  in  Würze  aus  Naturwässern  findet, 
stammt  also  nur  tun»  Teil  aus  dem  Wasser.  Der  für 
die  Hefe  notwendige  Kalk  in  der  Würze  kann  durch 
den  Kalkgehalt  des  Malzes  und  des  Hopfens  geliefert 
werden,  unter  der  Voraussetzung,  date  es  sich  nicht  um 
ungewöhnlich  kalkarme  Rohmaterialien  handelt.  Im 
Gegensatz  zu  den  Würzen  der  Praxis  zeigen  die  Labora 
toriumswürzen  erhebliche  Unterschiede  im  Kalkgehalt, 
und  zwar  ist  es  immer  der  Gips,  der  den  Kalkgehalt 
der  Würze  am  meisten  steigert 

Bei  den  Laboratoriuinswürzen  ist  eine  recht  erheb 
liehe  Säureabnahme  zu  verzeichnen. 
('.  Das  Lösungsvermögen  von  Würze  für  Gips 
und  kohlensauren  Kalk  und  die  Einwirkung 
dieser  Salze  auf  die  Phosphorsäure  der  Würze. 

Ergebnis:  Kochende  Würze  löst  eine  grotee  Menge 
Gips  auf.  Aber  auch  kohlensaurer  Kalk  wird  in  nicht 
unbeträchtlicher  Menge  von  der  Würze  gelöst.  Der 
Phosphorsäuregehalt  der  ursprünglichen  Würze  wird 
dagegen  durch  das  Kochen  mit  den  Kalksalzen  nicht 
verändert ,  sondern  behält  eine  Höhe  von  durchschnitt- 
lich 81,8  g  Durchschnitt  im  hl. 

Die  Phosphorsäure  der  Würze  ist  in  verschiedener 
Form  vorhanden  und  zwar  in  einer  solchen,  die  durch 
Kalk  ausgefällt  wird  und  in  einer  anderen ,  die  mit 
Kalk  keine  unlöslichen  Verbindungen  eingeht. 
D.  Der  Kalkgehalt  der  Hefen  in  der  Praxis. 

Ergebnis.  Die  untergärigen  Bierhefen  sind  im 
Durchschnitt  bedeutend  kalkreicher  als  die  obergärigen 
Brennereihefen ;  in  einzelnen  Fällen  aber  kommen  sie 
sich  nahe,  z.  B  Rasse  XII  mit  einem  CaO-Gehalt  von 
0,4  g  in  1  kg  Trockensubstanz  und  eine  Hefe  der  Brauerei 
Nr.  7  mit  0,8  g. 


Die  untergärigen  Bierhefen  unterscheiden  sich 
auteerordentlich  stark  im  Kalkgehalt,  ja  sogar  ein  und 
dieselbe  Rasse  ist  darin  bedeutenden  Schwankungen 
unterworfen. 

So  wurden  bei  Hefen  verschiedener  Herkunft 
Werte  von  0,8  und  5,4  g  CaO  in  1  kg  Trockenhefe  ge- 
funden, bei  ein  und  derselben  Rasse  solche  von  1,7 
und  5.4  g. 

Von  extremen  Fällen  abgesehen,  besteht  kein  Zu- 
sammenhang zwischen  dem  Kalkgehalt  des  Brauwassers, 
der  Würze  und  der  darin  gezüchteten  Hefe.  Innerhalb 
weiter  Grenzen  besitzt  der  absolute  Kalkgehalt  von 
Brau wasser,  Würze  und  Hefe  keinen  Einflute  auf  die 
Güte  der  Gärung.  Der  von  den  Verff.  beobachtete  Ein- 
flute des  Kalkes  ist  auf  spezifische  Wirkungen  der  ver- 
schiedenen Kalksalze  zurückzuführen. 

E.  Der  Kalkgehalt  von  Laboratoriumshefen. 

1.  Der  Kalkgehalt  von  Laboratoriums- 
hefen bei  ver8chiedenerKalkernährung.  Er- 
gebnis. In  allen  drei  Zuchttiüssigkeiten  stieg  der  Knlk- 
gehalt der  Hefen  im  Verlauf  der  vier  Führungen,  und 
zwar  am  meisten  unter  dem  Einflute  von  Gips  (von 
2,3  auf  4,ti  g) ,  weniger  bei  Verwendung  von  kohlen- 
saurem Kalk  (von  2,3  auf  3,9  g)  und  am  wenigsten  in 
der  Würze  ohne  Kalkzusatz  (von  2,3  auf  3,1  g). 

2.  Der  Kalkgehalt  von  La  borat  ori  u  in  s  - 
hefen  unter  dem  Einflufs  verschieden  hoher 
Hefenaussaat.  Ergebnis.  Die  Kai  kauf  nahine  ist 
bei  verschieden  groteer  Hefenaussaat  eine  etwas  ver- 
schiedene, und  zwar  in  dem  Sinne,  date  der  Kalkgehalt 
der  geernteten  Hefe  mit  der  Hefenaussaat  steigt,  wenn 
man  bedenkt,  dafs  bei  groteer  Aussaat  der  in  der  Würze 
befindliche  Kalk  nur  von  schon  vorhandener  Hefe  auf- 
genommen wird,  wahrend  bei  kleiner  Aussaat  ein  guter 
Teil  de?  Kalkes  von  neu  gebildeten  Zellen  verbraucht 
wird. 

F.  Der  Kalkgehalt  von  Bieren  der  Praxis. 
Ergebnis.  Die  Hefe  lätet  bei  der  in  der  Praxis 
üblichen  Satzgabe  von  dem  Kalk  der  Würze  einen  sehr 
beträchtlichen  Teil  übrig.  Ein  Gehalt  der  Würze  an 
assimilierbarem  Kalk  von  1  g  pro  Hektoliter  genügt 
vollauf,  um  den  Kalkgebalt  der  Hefe  zu  decken.  Hierin 
kann  eine  weitere  Bestätigung  der  Ansicht  erblickt  wer 
den ,  date  eine  Kalkverarmung  der  Hefe  in  Würzen 
(denn  auch  Würzen  aus  destilliertem  Wasser  enthalten 
nach  den  Untersuchungen  der  Verff.  über  3  g  Kalk  im 
:  Hektoliter*  nicht  so  leicht  eintreten  kann  oder  dafs, 
wenn  sie  doch  eintritt,  die  Ursache  auf  eine  mangel- 
hafte Assimilierbarkeit  des  Kalkes  in  der  Würze,  her- 
vorgerufen durch  die  Art  des  Kalksalzes  im  Brauwasser, 
zurückzuführen  ist  oder  endlich,  date  die  Kalksalze  im 
Brauwasser,  die  nachweislich  Hefe  und  Gärung  beein- 
flussen, noch  unbekannte  spezifische  Wirkungen  in  der 
Würze  ausüben. 

II.  Untersuchungen  Im    Laboratorium  Uber  den  Einfloß 
des  Kalkes  auf  die  (ilrleistung. 

Die  Aufgabe  des  vorliegenden  Kapitels  ist,  da* 
vorher  Gesagte  zu  ergänzen  durch  Mitteilung  der  Gä 
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rungserscheinungen ,  welche  bei  der  Vergärung  von 
Würzen  mit  bekanntem  Kalkgebalt  au»  Wassern  von 
bestimmter  Zusammensetzung  bei  Verwendung  von 
Hefen,  deren  Kalkgehalt  ebenfalls  bekannt  war,  im 
Laboratoriumsversuch  beobachtet  wurden.  Hierzu  kom- 
men dann  noch  weitere  Versuche,  welche  durch  eine 
Einwirkung  von  Weizenmehl  auf  Hefe  unter  ver- 
schiedenen Bedingungen  über  die  Möglichkeit  einer 
Getreidegiftwirkung  auf  die  Hefe  in  der  Brauerei  Aus- 
kunft geben  sollten. 

A.  Empfindlichkeit  von  Hefen  mit  verschie- 
denem  Kalkgehalt  gegen    die  Giftwirkung 

des  Weizenmehls. 
Die  abtötende  Wirkung  des  Getreides  auf  Hefe 
wird  durch  Kalksalze  vollkommen  aufgehalten.  Die 
Beobachtung ,  die  zu  vorstehenden  Untersuchungen 
die  Veranlassung  gab,  sollte  nun  weiter  ausgearbeitet 
werden  in  der  Richtung,  dafs  man  festzustellen  suchte, 
ob  nur  der  Kalk  der  Nährlösung,  also  der  außerhalb 
der  Hefezelle  befindliche,  mit  dem  Weizenmehl  in  Be- 
rührung stehende  die  giftaufhebende  Wirkung  ausübt 
oder  ob  dasselbe  auch  der  zum  Hefenorganismus  ge- 
hörende Kalk  zu  leisten  vermag,  indem  er  vielleicht 
den  in  daa  Innere  der  Zelle  eindringenden  Giftstoff  oder 
die  daraus  entstehende  Säure  durch  Bindung  nieder- 
schlägt. Für  die  Gärung  in  Würze  ohne  Getreidezu- 
satz hatte  sich  dieser  Gedanke,  die  Möglichkeit  einer 
Giftwirkung  von  Stoffen  aus  dem  Maus  vorausgesetzt, 
nicht  bestätigt,  indem  sich  kein  Zusammenhang  zwischen 
dem  Kalkgehalt  der  Hefen  und  ihrem  guten  oder 
schlechten  Verhalten  wahrend  der  Gärung  erkennen 
liefs. 

Ergebnisse.  Sowohl  gegen  Weizenmehl  wie 
gegen  Weizenauszug  zeigen  die  Versuchshefen  keine 
verschiedene  Empfindlichkeit,  obwohl  ihre  Triebkraft 
mitunter  eine  sehr  verschiedene  ist  und  ihr  Kalkgehalt 
zwischen  0.8  und  4.0  g  im  kg  Trockenhefe  schwankt. 
Es  scheint  demnach,  data  der  zum  Hefenorganismus 
gehörige  Kalk  nicht  imstande  ist,  die  Weizengiftwirkung 
zu  mildern. 

B.  Versuch,  die  Bierhefe  durch  Einlegen  in 
Lösungen  von  Gips  und  kohlensaurem  Kalk 
gegen  Weizenmehl  unempfindlich  zu  machen. 

Ein  hoher  Kalkgehalt  schützt  die  Hefe  nicht  gegen 
die  Giftwirkung  des  Weizens,  wenn  es  sich  dabei  um 
von  der  Hefe  assimilierbaren  Kalk  handelt.  Es  sollte 
nun  versucht  werden,  ob  der  Kalk  einen  Schutz  gegen 
das  Weizengift  bietet,  wenn  die  Hefe  Gelegenheit  hat, 
ihn  rein  mechanisch  aus  wässeriger  Lösung  vor  dem 
Zusammentreffen  mit  dem  Weizengift  aufzunehmen. 

Ergebnis.  Das  Einlegen  in  gipsreiches  Leitungs- 
wasser und  gesättigte  Gipslösung  macht  die  Bierhefe 
gegen  das  Weizengift  nicht  widerstandsfähiger. 

C.  Versuch,  Gerste  durch  Weichen  in  Gips- 
wasser  für  Bierhefe  ungiftig  zu  machen. 

Es  lälst  sich  denken,  dafs  die  Giftstoffe  im  Ge- 
treide  dann  nicht  zur  Wirkung  auf  Hefe  kommen, 


wenn  dos  Getreide  einen  hohen  Gehalt  an  Kalk  besitzt, 
I  und  es  ist  möglich,  dafs  die  beobachteten  Untenschiede 
!  in  der  Giftwirkung  von  Gersten  verschiedener  Herkunft 
!  auf  deren  mehr  oder  weniger  hohen  Kalkgehalt  zu- 
rückzuführen ist. 

Ergebnis.  Die  bei  dem  Versuch  angewendete 
Gerste  ist  an  und  für  sich  so  wenig  giftig  für  Bierhefe, 
dafs  ein  Einrlufs  von  Kalksalzen  im  Weichwasser  auf 
ihre  Giftwirkung  nicht  festzustellen  ist. 

D.  Gär  versuch  mit  Hefen  von  verschiedenem 

Kalkgehalt  in  Würzen. 

Ergebnis.  Auf  das  Verhalten  der  drei  Versuchs- 
hefen hat  der  Kalkgehalt  der  Hefen  keinen  bestimmten 
Einrlufs.  In  der  Angärung  (innerhalb  3X24  Stunden) 
sind  Unterschiede  sichtbar,  die  aber  in  keinem  Zu- 
sammenhang mit  dem  Kalkgehalt  der  Hefen  stehen. 
Im  weiteren  Verlaufe  der  Gärung  findet  ein  fast  voll- 
kommener Ausgleich  in  der  Gärlcistung  statt.  Auch 
in  den  äufseren  Gärungserscheinungen  waren  keine 
nennenswerten  Unterschiede  zu  erkennen. 

E.  Das  Verhalten  von  Bierhefen  in  Würzen 
bei  Zusatz    von   Gips,    kohlensaurem  Kalk 

und  doppeltkohlensaurem  .Natron. 

Ergebnis.  Bei  vier  Hefen  bewirkte  ein  Zusatz 
von  Kalziumkarbonatlösung  zur  Würze  eine  Verbesse- 
rung der  Bruchbildung,  des  Absitzens  der  Hefe  in  Bier 
und  Wasser  und  der  Klärung  des  Bieres  im  Vergleich 
mit  einer  Kontrollgärung  in  mit  destilliertem  Wasser 
verdünnter  Betriebswürze.  Durch  Zusatz  von  Gips  zur 
Würze  konnte  dagegen  keine  Verbesserung  der  vor- 
stehend genannten  Gärungserschcinungen  erzielt  werden. 

Auf  das  Uegen  des  Satzes  am  Ende  der  Gärung 
hatte  bei  allen  droi  untergärigen  Bierhefen  das  Kalzium- 
karbonat einen  äufserst  günstigen  EinfluXs.  Bei  zwei 
Hefen  leistete  Gips  dasselbe.  Die  Verbesserung  des 
Absetzens  der  Hefen  während  der  Gärung  und  der 
Klärung  des  Bieres  konnte  auch  durch  Zusatz  von 
doppeltkohlensaurem  Natron  zur  Würze  bewirkt  werden, 
dagegen  nicht  eine  Verbesserung  der  Bruchbildung,  ein 
festes  Liegen  des  Satzes  und  gutes  Absetzen  im  Wasser, 
j  Die  Natriumbikarbonathefe  verhielt  sich  in  diesen 
I  Punkten  annähernd  so  schlecht,  wie  die  Hefe  in  der 
Kontrollwürze. 

Bei  einem  aus  Gips  und  kohlensaurem  Kalk  ge- 
mischten Zusatz  zur  Würze,  die  mit  Hefe  K  angestellt 
war,  stand  das  Absetzen  der  Hefe,  die  Klärung  des 
Bieres  in  der  Mitte  zwischen  den  Fällen,  in  denen  mit 
getrennten  Zusätzen  der  Salze  gearbeitet  wurde.  Kohlen- 
saurer Kalk  allein  wirkte  günstiger,  Gips  allein  weniger 
gut  als  das  Gemisch  beider.  Daraus  geht  hervor,  dafs 
Gips  unter  Umständen  gewisse  Gärungserscheinungen 
verschlechtert  und  data  Gips  und  kohlensaurer  Kalk 
sich  in  der  Würze  entgegenarbeiten.  Eine  Beschleuni- 
(  gung  der  Gärung  braucht  mit  der  Verbesserung  der 
,  Gärungserscheinungen  nicht  verbunden  zu  sein. 
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F.  Wirkung  von  Gips  und  kohlensaurem  Kalk 
im  MaiBchwasser  auf   die  Gärungserschei- 
nungen der  Würze. 

Ergebnisse.  In  allen  Würzen,  deren  Maisch- 
wasser  einen  Zusatz  von  kohlensaurem  Kalk  erhalten 
hatte,  zeigten  die  drei  Hefen  bessere  Gärungserschei- 
nungen,  alB  in  den  Würzen,  deren  Maischwasser  aus 
destilliertem  Wasser  oder  einem  solchen  mit  Gipsiusatx 
bestand.  Am  stärksten  war  der  Einflute  des  kohlen- 
sauren K&lkea  auf  die  Klärung  des  Bieres,  die  er  durch- 
weg beschleunigte  wie  verbesserte,  und  zwar  war  die 
Wirkung  in  Kurzmaischwürze  wieder  eine  energischere 
als  in  I^angmalzwürze. 

Auch  auf  die  Konsistenz  des  Hefensatzes  am  Ende 
der  Gärung,  auf  die  Bruchbildung  und  das  Absetzen 
der  Hefe  in  Wasser  wirkte  der  kohlensaure  Kalk  sehr 
günstig  ein.  In  allen  Fällen  lag  die  mit  kohlensaurem 
Kalk  gezüchtete  Hefe  am  festesten,  zeigte  den  besten 
Bruch  und  setzte  sich  nach  dem  Aufschwemmen  mit 
Wasser  am  schnellsten  ab,  oder  sie  gehörte  zu  den 
in  dieser  Beziehung  sich  am  besten  verhaltenden 
Hefen. 

Auf  die  Intensität  der  Gärung  hatte  der  kohlen- 
saure Kalk  unter  den  gewählten  Versuchsbedingungen 
keinen  Einflute.  Da  ein  solcher  aber  bei  den  im  fol- 
genden Abschnitt  zu  besprechenden  Versuchen  im  prak- 
tischen Brauereibetrieb  sehr  deutlich  in  die  Erscheinung 
trat,  ist  anzunehmen,  dafs  nur  die  im  Vergleich  mit 
den  Wärmeverhältnissen  des  Gärkellers  sehr  hohe  Tem- 
peratur der  Laboratoriumsversuche  den  Unterschied  in 
der  Schnelligkeit  der  Gärung  vernichtete.  Auf  die  Ver- 
gärung der  Würzen  am  Ende  der  Versuche  besateen 
die  Salze,  wahrscheinlich  auch  nur  aus  den  vorer- 
wähnten Gründen,  keinen  nennenswerten  Einflute. 

Ein  merkwürdiger  Umstand  war  es,  dafs  in  Fällen, 
wo  die  Hefe  in  den  Würzen  aus  destilliertem  und  gips- 
haltigem  Wasser  eine  ungewöhnlich  starke  Schaum- 
bildung verursachten  und  in  groteer  Menge  in  die  Decke 
überging,  so  dafe  diese  mitunter  den  Eindruck  einer 
obergärigen  Hefendecke  hervorrief,  diese  Erscheinungen 
in  der  Würze  aus  kohlensauren  Kalk  enthaltendem 
Wasser  ausblieben,  Btatt  dessen  eine  normale  Krausen- 
und  Decken  bildung  eintrat 

In  dem  Kalkgehalt  der  Würzen  fand  das  ver- 
schiedene Verhalten  der  Hefen  keine  Erklärung,  denn 
sowohl  die  kalkreichere  Gipswürze,  wie  die  an  Kalk 
wenig  oder  um  nichts  ärmere  destilliert-wässerige  Würze 
zeigten  schlechtere  Gärungserscheinungen  als  mit  kohlen 
sauren  Kalk  gemaischte  Würze.  Wieweit  die  im  Gegen- 
satz zu  Gips  durch  kohlensauren  Kalk  herabgesetzte 
Azidität  der  Würze  eine  Rolle  bei  der  Verbessern  ng  der 
Gärungserscheinungen  spielt,  geht  aus  diesen  Versuchen 
nicht  hervor.  Nach  den  Untersuchungen  zu  urteilen, 
die  im  Ansohlute  hieran  im  praktischen  Brauereibetrieb 
angestellt  wurden,  wirkt  der  kohlensaure  Kalk  nicht 
durch  sein  Neutralisierungsvennö^en. 


III.  l.'atersuchnagea  Uber  den  Klalluh  des  kohlensauren 
Kalke«  Im  Malschwasier  auf  Hefe  nad  Gärung:  im  prak- 


Der  kohlensaure  Kalk  (1  kg  pro  Sud,  d.  h.  pro  70  hl 
Wasser)  vor  Beginn  des  Brauaktes  in  fester  Form  zu- 
gesetzt. 

Der  Erfolg  dieses  Vorgehens  war  ein  ganz  aufeer- 
urdentlicher.  Der  Bruch  der  Hefe  wurde  besser,  die 
Klärung  und  das  Absetzen  der  Hefe  vollzog  sich 
schneller  und  vollständiger  und  die  Gärzeit  bis  zur 
Schlauchreife  wurde  um  mehrere  Tage  (bis  zu  4  Tagen) 
abgekürzt 

Die  Farbe  des  Bieres  wurde  durch  den  kohlen- 
sauren Kalk  in  nicht  nennenswerter  Weise  verdunkelt. 
Auf  alle  anderen  Eigenschaften  des  Bieres  hatte  der 
kohlensaure  Kalk  keinen  Einflute. 

Die  Versuche  wurden  spater  in  etwas  veränderter 
Form  wiederholt.  Statt  des  kohlensauren  Kalkes  wurde 
dem  Brauwasser  doppeltkohlensaures  Natron  zugesetzt 
in  so  berechneter  Menge,  dafs  der  Gipsgehalt  von  35  g 
auf  20  g  herabgesetzt  und  der  Gehalt  an  kohlensaurem 
Kalk  von  8  g  auf  19  g  hinaufgesetzt  wurde ;  dieses  Ver- 
fahren erschien  noch  zweckmässiger,  weil  dabei  eine 
ganz  überflüssige  Erhöhung  des  Kalkgehaltes  im  Wasser 
vermieden  und  nur  eine  andere  Verteilung  der  Kalk- 
salze bewirkt  wurde.  Auch  hierbei  war  der  Erfolg  aus- 
gezeichnet, wenn  nicht  sogar  besser  als  bei  der  Ver- 
wendung von  kohlensaurem  Kalk. 

*  Die  chemischen  und  biologischen  Untersuchungen 
führten  die  Verff.  in  der  Hauptsache  zu  folgenden 
Schlüssen :  1.  Es  besteht  kein  gesetzmäteiger  Zusammen- 
hang zwischen  dem  Kalkgehalt  des  Brauwassers  und 
dem  der  Würze,  und  der  letztere  ist  wiederum  nicht 
regelmäfsig  malsgebend  für  den  Kalkgehalt  der  Hefe. 
I  2.  Die  Gärungserscheinungen  und  der  Charakter  der  Hefe 
,  sind ,  von  extremen  Fällen  abgesehen ,  nicht  abhängig 
|  von  dem  absoluten  Kalkgehalt  der  Würze  und  Hefe, 
sondern  werden  beeinflutet  durch  die  Art  des  Kalksalzes 
im  Brauwasser.  Jedes  Kalksalz  hat  seine  spezifischen 
Wirkungen.  Bei  den  Versuchen  wirkte  kohlensaurer 
Kalk  günstig,  schwefelsaurer  ungünstig  auf  Hefe  und 
Gärung.  Über  die  Art  dieser  spezifischen  Wirkung 
geben  die  chemischen  Untersuchungen  keine  Auskunft 
Der  Gedanke,  date  die  Verringerung  der  Azidität  der 
Würze  durch  den  kohlensauren  Kalk  einen  so  günstigen 
Einflute  habe,  bestätigte  sich  nicht.  Auch  die  Ein- 
wirkung auf  den  Eisengehalt  des  Brauwassers  kommt 
nicht  in  Frage ,  denn  ein  aus  demselben ,  aber  durch 
Filtration  vom  Eisen  befreiten  Wasser  hergestellter 
Sud  zeigte  in  jeder  Beziehung  schlechtere  Gärungs- 
erscheinungen wie  ein  mit  dem  ursprünglichen  Wasser 
hergestellter.  II.  Will. 


FQr  die  Redaktion  verantwortlich:  Dr.  C.  Bloisch  in  Weihenstephan  b  Freisinn.  —  Druck  von  R.  Oldenbourg  in  München. 
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Von  Emil  Zackendorf. 

s  m 

Die  Teehnolegle  d«s  Farkmalikri-narn*.  Von  II.  Jakob  und  K.  Kitusch. 
Mitgeteilt  von  Gottfried  Jaknb,  Ingenieur,  i  HetrtebMabüraUiriuin 
der  Brauerei  Hinding  A.  <.  ,  Frankfurt  n.  M  I    iFnrtaeliung.)  S.  39t. 

Kflrkvergfltiing  de»  Liikalinauaaftrhlags  bei  der  tlasrhenbleransnikr  In 
Hävern.   Von  Ph.  B I  a  n  ff  -  Krutweiler.   H.  39». 

Bnmürkaa  far  Monat  Juli.    Von  Dr.  i>.  Wengleln     H.  IUO. 

BBikersrhaa.    8.  4iM). 

Verband ekem. Wethensli-ahanrril  BraurrabtclhiBglaWelkenitrpban.  1,404. 
Deutscher  Braamrlstrr  und  Maltmclster-Band.   s,  toi. 

Die  Gersten  des  neue»  Jahrganges. 

Von  Emil  Zeckendorf,  München. 
Die  Entwicklungsperiode  für  Gerste  in  den 
llauptproduklionsländern  berechtigte  infolge  der 
überaus  günstigen  Witterung  in  den  Monaten  Mai 
his  Mitte  Juni  zu  den  besten  Hoffnungen.  Doch 
wurden  diese  Erwartungen  durch  die  darauf  folgende 
heifse  und  regenlose  Periode,  hauptsächlich  in  Ungarn 
und  den  unteren  Donauländern,  wesentlich  herab- 
gestimmt,  bis  sehliefslieh  die  Erntezeit  in  diesen 
Ländern  eine  argo  Enttäuschung  brachte.  Nicht 
nur,  dafs  das  geerntete  Quantum  einen  erheblichen 
Ausfall  zeigte  —  bis  zu  30°/0  weniger  als  das  Quantum 
der  vorjährigen,  ohnehin  auch  nicht  besonders  guten 
Ernte  war  — ,  auch  die  Qualitäten  Helen  zum  grüfsten 
Teile  unbefriedigend  aus.  Es  wurde  sehr  viel 
schwache,  notreife  Gerste  geemtet,  die  für  den 
Import  nach  Deutschland,  insbesondere  bei  der 
Hochzollära,   gar   nicht  in  Frage   kommt.  Voll- 


körnige, milde  Sorten  sind  verhältnismäßig  wenig 
gewachsen.  Den  quantitativen  Ausfall  schützt  man 
auf  Grund  offizieller  Berichte  in  Ungarn  auf  1*£  Mil- 
lionen Meterzentner. 

Die  cisleithanische  Gerstenernte  erreicht,  was 
Niederösterreich  und  Mähren  anbelangt,  auch  lange 
nicht  das  normale  Mittel.  Insbesondere  fehlen  in 
Mähren  zum  guten  Teil  die  schweren  und  präch- 
tigen Chevaliergersten.  Nur  Böhmen  scheint  in 
der  österreichisch-ungarischen  Monarchie  am  besten 
geerntet  zu  haben.  Von  dort  kommen,  wenn  auch 
nicht  in  dem  Mafse  wie  in  guten  Jahren,  schöne, 
vollkommen  entwickelte,  milde  und  schwere  Quali- 
täten zum  Angebot.  Nachdem  auch  die  Kutter- 
ernte eben  infolge  des  gleichen  Witterungsmangels 
eine  überaus  schwache  jenseits  der  schwarzgelben 
Grenzpfähle  ist.  glauben  die  Landwirte  dort  um 
desto  gröfsere  Berechtigung  zu  haben,  derart  hoho 
Preise  für  ihr  neues  Produkt  zu  verlangon.  Diese 
Forderungen  übersteigen  sogar  die  ohnehin  schon 
abnorm  hoch  gewesenen  Preise  des  Vorjahres,  so 
dafs  der  deutsche  Import  nicht  nur  mit  einom 
Mehrzoll  gegenüber  der  früheren  Zollära  von  M.  2 
pro  100  kg  zu  rechnen  hat,  sondern  auch  mit  einer 
Mohrforderung  von  ca.  M.  3  pro  100  kg.  Dafs  so- 
nach bei  einem  um  ea.  M.  n  pro  100  kg  höherem 
Kalkül  das  Animo  im  Einkauf  noch  ein  ver- 
schwindend geringes  ist,  als  auch  die  Rentabilitäts- 
auspizien für  die  deutsche  Brauinduslrie  sehr  herab- 
gestimmte sind,  bedarf  wohl  keines  weiteren  Kom- 
mentars. 

Ober  Rußlands  Gerstenernte,  über  dio  ein  zu- 
verlässiges Resümee  infolge  der  grofsen  territorialen 
Ausdehnung  und  der  Mannigfaltigkeit  der  einzelnen 
Produktionsgebiete  erst  viel  später  in  Erscheinung 
treten  kann,  verlautet  bis  allher  Günstigeres  als  im 
Vorjahre.  Doch  kann  dies  im  allgemeinen  nur 
mehr  von  sekundärer  Bedeutung  sein,  da  dort  selbst 
weniger  Qualitäten  zur  Ausfuhr  gelangen  können, 
die  die*  deutsche  Brauwelt  als  gute  Braugerste  an 
sich  bezeichnet. 

Auch  über  die  kleiuasiatischen,  anatolischen, 
als  auch  über  die  nordafrikanischen  und  amerikani- 
schen Ernteresultate  liegen  noch  keine  zuverlässigen 
abschliefsenden  Resultate  vor. 

Was  die  deutsche  Gerstenernte  anbelangt,  so 
kann  auch  über  deren  Resultate  noch  nicht  das 
letzte  Wort  gesprochen  werden.  Es  scheint,  dafs 
Süddeutschland,  wenn  es  auch  keine  schlechte 
Gerstenernte  zu  verzeichnen  hat,  doch  immerhin, 
insbesondere  in  qualitativer  Beziehung,  nicht  auf 
die  Höhe  des  Vorjahres  gekommen  ist  Die  präch- 
tigen vorjährigen  Qualitäten,  die  insbesondere  Fran- 
ken und  Schwaben  produziert  hat,  lassen  heuer 
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einen  minderen  Standard  erkennen.  Doch  ist  im 
allgemeinen  die  gesamte  Ernte  in  gebrauchsfähiger 
Qualität,  wenn  auch  im  allgemeinen  deren  Merk- 
male darauf  schliefsen  lassen,  dafs  dieselbe  nicht 
in  dem  Mafse  ausbeutereich  sein  wird,  wie  die  vor- 
jährige. Norddeutschland  scheint  hingegen  bessere 
Resultate  gefunden  zu  hüben,  wie  in  der  zum  guten 
Teil  verregneten  Ernte  des  Vorjahres.  Die  Quali- 
täten zeigen  dort,  wenn  auch  ein  dunkelfarbiges, 
so  doch  ein  volles  und  gesundes  Korn.  Auch  mit 
der  Quantität  scheint  man  dort  zum  guten  Teil 
zufrieden  zu  sein. 

Die  nächsten  Wochen  werden  wohl  erst  das 
zukünftige  und  stabilere  Preisbild  gestalten  können, 
in  dem  einerseits  die  schwache  Ernte  der  beliebtosten 
Importprovenienzen,  anderseits  die  Rentabilitäts- 
grenze zum  Ausdruck  kommt. 


Die  Technologie  des  Farbmalzbrennens. 

Von  6.  Jakob  und  E.  Bao»«h. 

Mitgeteilt  von  Gottfried  Jakob,  Ingenieur. 
(Betrielwlaboratorium  der  Brauerei  Rinding  A  -G.,  Frank- 
furt a.  M.i 
i'FortaeUuuß.) 

Somit  ist  zu  niedrige  als  auch  zu  hohe  Brcnn- 
endtemperatur  zu  vermeiden.  Besonders  nachteilig 
kann  natürlich  zu  hohe  Brenntemperatur  am  Ende 
werden,  indem  das  Brenngut  teilweise  oder  gar  ganz 
verkohlen  kann.  Man  erkennt  die  Einwirkung  einer 
zu  hohen  Brenntomperatur  auf  das  Malz  beim  Ent- 
leeren der  Trommel.  Ein  zu  stark  erhitztes  Malz, 
—  ich  nenne  es  überhitztes  Malz  —  läuft  beim 
Entleeren  der  Rösttrommel  nicht  —  wie  man  etwa 
sagen  kann  —  »trockene  aus  der  Trommel,  sondern 
man  glaubt,  es  liefe  eine  heiTsc  breiige  Masse  aus. 
Solches  überhitztes  ßrenngut  hat  leicht  die  Neigung, 
zusammenzusintern  und  Klumpen  zu  bilden»  Schon 
eine  geringe  Überhitzung  des  Brenngutes,  wenn  auch 
nur  lokale,  zeigt  sich  dadurch,  dafs  häufiger  ein- 
zelne Körner  zusammenkleben. 

Überhitztes  Farbmalz  inufs  rasch  nach  Ent- 
leerung der  Trommel  in  sehr  dünner  Schicht  aus- 
gebreitet werden,  da  es  sonst  noch  an  der  Luft 
stark  nachfärben,  ja  verbrenuen  kann,  und  mufs  vom 
Anfang  bis  zur  Abkühlung  umgeschaufelt  werdeu. 

Während  des  Brennprozesses  verhalten  sich  die 
einzelnen  Malze  verschieden.  Dies  ist  ja  schliefslich 
ohne  weiteres  klar,  dafs  z.  B.  der  Vorgang  bei  Ver- 
arbeitung eines  wasserarmen,  also  trockenen  Malzes 
ein  anderer  sein  wird,  wie  beim  Breuneu  von  stark 
angefeuchteten  Malz. 


Bevor  ich  meine  Beobachtungen  in  diesem 
Punkte  mitteile,  führe  ich  die  von  ('.  Li  u  tu  er  seu. 
1.  c.  wiedergegebeuen  Ausführungen  an,  in  welchen 
er  unter  anderem  sagt: 

>Ks  ergibt  sich,  dafs  ein  gewisser  Wasserge- 
halt des  Malzes  zur  Bräunung  desselben,  und  zwar 
des  .Mehlkörpers,  von  wesentlichem  Einflufs  ist,  eine 
Erfahrung,  welche  bei  der  Bereitung  von  Farbmalz 
beachtet  werden  sollte. 

Besonders  interessant  ist  eine  Sorte  Farbmalz, 
deren  Körper  einen  dunkelbraunen  Mehlkörper 
zeigen,  während  deren  Hülsen  noch  nahezu  stroh- 
gelb sind.  Es  beruht  diese  Erscheinung  darauf, 
dafs  ein  Malz,  wie  bereits  erwähnt,  sich  im  Mehl- 
körper viel  leichter  bräunt,  wenn  es  mit  einem  ge- 
wissen Feuchtigkeitsgehalt,  als  wenn  es  trocken  ge- 
röstet wird.  Die  Bräunung  erfolgt  dann  mehr  von 
innen  nach  aufseu  und  gehen  dabei  Veränderungen 
im  Mehlkörper  vor  sich,  die  wesentlich  die  Güte 
eines  Farbmalzes  bedingen,  ohne  einen  hervor- 
ragenden brenzlichen  Geschmack  zu  erzeugen.  Es 
wird  sich  also  empfehlen,  das  für  die  Farbmalzbe- 
roitung  in  Verwendung  kommende  Darrmalz  schon 
zu  einer  Zeit  von  der  Darre  zu  nehmen,  wenn  sich 
die  Keime  gerade  entfernen  lassen  und  die  Körner 
sich  beim  Zerbeifsen  noch  nicht  spröde  zeigen,  oder 
gewöhnliches  trockenes  Darrmalz  vor  der  Röstung 
zuvor  mit  Wasser  auzusprengen,  und  zwar,  je  nach- 
dem das  Malz  mehr  oder  weniger  ausgedarrt  ist, 
mit  1  bis  l'/j  1  Wasser  pro  1  kg  Malz,. welches  unter 
ständigem  Umschaufeln  aufgegeben  wird,  wobei  da« 
Malz  zu  einem  ca.  20—25  cm  hoben  Haufen  zu- 
sammengefügt und  alle  Vj  Stunden  umgeschlagen 
werde.  Die  Zeit  des  Ablagerns  soll  6  bis  8  Stunden 
betragen. ') 

Wird  trockenes  Malz  zur  Farbmalzbereitung 
benutzt,  so  verlangt  dasselbe  nicht  nur  eine  höhere 
Temperatur  zur  richtigen  Bräunung,  sondern  es  tritt 
hier  teilweise  ein  anderer  Vorgang  ein,  nämlich 
vorherrschend  ein  Oxydationsprozefs  von  der  Hülse 
gegen  den  Mehlkörper,  ein  Vorgang,  der  sich  bis 
zur  Selbstentzündung  des  Malzes  steigern  kann,  in- 
dem die  kohlenstoffreichen  Teile  in  der  Hülse  nach 
einer  gewissen  Abkühlung  infolge  von  Sauerstoff- 
absorption wie  ein  Pyrophor  zu  wirken  vermö- 
gen etc.« 

Auf  diese  Ausführungen  aus  dem  Jahre  1887 
komme  ich  in  den  nachstehenden  Besprechungen 
noch  eingehend  zurück. 

Zuuächst  erscheiut  es  interessant,  den  >  Breun - 
prozefs«  als  solchen  zu  betrachten  und  die  dabei 
auftretenden  Erscheinungen  ins  Auge  zu  fassen. 

1  Da«  Mal»  F  wurde  naeh  dieser  Vorschrift  Tor  dem 
Brennen  behandelt. 
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Allgemein  wird  man  nie  das  zum  Farbmalz- 
brcnnen  bestimmte  Malz  hei  Beginn  in  <lie  kulte 
Trommel  eingehen,  sondern  man  wird,  nachdem 
man  ein  achwaches  Holzfeuer  auf  dem  Rost  des 
Rüstapparates  hergestellt  hat,  die  Trommel  über 
dem  Feuer  rotierend  anwärmen  und  dann  dieselbe 
erst  füllen.  Beim  Einfüllen  ist  zu  berücksichtigen, 
dafs  keine  zu  kleine,  aber  auch  keine  zu  grofse 
Menge  eingegeben  wird.  Das  richtige  Mafs  liegt 
über  %  des  Trommelinbalts  und  unter  s;,  desselben. 
Wird  zu  wenig  in  die  Rüsttrommel  eingegeben,  so 
kann  es  vorkommen,  dafs  es  nicht  mehr  möglich 
ist,  mit  dem  Probenehmer  Proben  zu  entnehmen; 
wird  die  Trommel  zu  weit  gefüllt,  so  findet  eiue 
schlechte  Mischung  und  manchmal  gar  ein  Festsetzen 
einzelner  Partien  statt,  welche  dann  leicht  verbrennen 
können.  Jedenfalls  aber  leidet  die  Gleichmäßigkeit 
in  der  Kornfurbe  sehr  darunter,  wenn  die  Trommel 
zu  weit  gefüllt. 

Augefeuchtete  Malze  blähen  sich,  wenn  sie  z.  B. 
20 — 30  °/0  Wasser  aufgenommen  haben,  sehr  stark 
auf  und  '  verlieren  beim  Rösten  mit  zunehmender 
Erwärmung  wieder  dieses  Wasser  und  schwinden 
im  Volumen.  Deshalb  tritt  z.  B.  auf,  dafs  es,  wenn 
man  die  Trommel  bei  Beginn  ursprünglich  bis  gut 
über  die  Hälfte  mit  Malz  füllte,  dennoch  nicht  mehr 
möglich  ist,  infolge  beträchtlicher  Volumeuverringe- 
rung  am  Schlüsse  des  Brennprozesses  Proben  mit 
dem  zentral  einreichenden  Probenehmer  zu  entneh- 
men. Bei  angefeuchteten  Malzen  kann  man  bis  */, 
Füllung  des  Trommelinhaltes  geben. 

Die  Tourenzahl  einer  Farbmalztrommel  liegt 
günstig  bei  ca.  12  Umdrehungen  pro  Minute.  So- 
wohl zu  rasche  als  zu  langsame  Umdrehuugszahl 
hat  schlechte  Mischung  des  Brenngutes  zur  Folge, 
indem  bei  rascher  Tourenzahl  das  Malz  leicht  im 
Trommelinnern  umhergeschleudert  wird,  bei  zu  nie- 
derer Umdrehungszahl  das  Malz  zu  lange  an  ein 
und  derselben  Stelle  liegen  bleibt. 

Ist  das  Malz  eingegeben  und  die  Trommel  über 
dem  Feuer  in  Rotation  versetzt,  so  kann  man  mit 
dem  Feuern  fortsetzen. 

Cm  die  Abhängigkeit  der  Temperatursteigung 
mit  der  Zeit  von  der  Art  und  Beschaffenheit  des 
jeweils  verwendeten  Malzes  zu  erkennen,  sind  an 
dieser  Stelle  die  Analysen  der  Malze  D,  H,  0  und 
F  in  Tabelle  V  angeführt. 

Die  vierte  Rubrik  enthält  die  Analyse  des  an- 
gefeuchteten Malzes  vor  dem  Anfeuchten,  also  be- 
zogen auf  den  Wassergehlt  vor  dem  Anfeuchten. 
Nach  dem  Anfeuchteu  hatte  dieses  Malz  einen 
Waasergehalt  von: 

F,  ^=  19,1%;  Fa=  19,1%;  F3  -  18,2%;  F4  =  17,8%. 
Ausserdem  erkennt  man,  dafs  das  dunkle  Malz  D 


Tal.e Ue  V. 

Malzanaljsen  der  zum  Farbraalzbrennen  rerwendeten  Malze. 


1 

Dunkel- 
uiftlz 

I) 

Hell- 
in  alz 

H 

Malz 
von  der 
Ober- 
darro 
0 

t-  —  .-  a 
i  -  ,  r. 

K 

3,4 

4,1 

7,2 

4,* 

Ausbeute,   lufttrocken,  in 

Grobschrot  

71,25 

73,98 

70,5 

72,77 

Ausbeule,    lutttrocken,  in 

72,64 

75,51 

71,3« 

74,17 

Ausbeute    in  Trockensub- 

stanz, Urobschrot   .    .  . 

73,76 

77,16 

75,90 

76,44 

Ausbeute    in  Trockensub- 

stanz, Feinschrot    .    .  . 

75,2 

78,73 

76,89 

77,01 

Verzuckerangsdauer  .  . 

25' 

20* 

20' 

15' 

Ablauf  der  Würze  .... 

klar 

klar 

klar 

klar 

Hektoliter-Gewicht.    .    .  . 

56,8 

56,6 

55,2 

56,6 

lüOOKornGewicbt.    .    .  . 

35,15 

36,37 

31,8 

35,8 

Trockensubstanz  von  1000 

34,0 

33,9 

29,6 

34,1 

0 

0 

0 

0 

halbjjlamg            .    .  % 

6 

4 

6 

94 

IM 

96 

94 

den  niedrigsten  Wassergehalt  von  3,4  °/0  hat,  daun 
folgt  das  helle  Malz  II  mit  4,1  %,  dann  das  Malz 
von  der  Oberdarre  O  mit  7,2  %,  endlich  F  mit  obigen 
Wassergehalten. 

Betrachtet  man  sich  dann  ferner  das  Aufstei- 
gen der  Temperatur  (siehe  Diagramme  Fig.  1  bis  4), 
so  findet  man  mit  zunehmendem  Wassergehalt  ein 
langsameres  Aufsteigen  der  Temperatur  in  der  Trom- 
mel und  besonders  zu  Anfang  bis  gegen  160  oder 
170"  0. 

Tabelle  VI. 

Die  Temperatur  170»  C  Ist  erreicht  nack  Minuten  bei: 


Hnlsenfarbe 


Sehr  bell 
Hell  .  - 
Mittel .  . 
Dunkel 


Zeitdauer  in  Minuten 


1) 

II 

0 

F 

27 

28 

62 

68 

26 

36 

57 

57 

18 

36 

49 

47 

28 

24 

44 

40 

Hierbei  ist  nun  nicht  etwa  bei  dem  feuchten 
Malz  absichtlich  laugsamer  gefeuert,  nein,  im  Ge- 
genteil, es  wurde  dabei  etwa  die  doppelte  Brenn- 
stoffmenge verfeuert.  Die  Tabelle  VI  gibt  die  Zeit- 
dauer in  Minuten  an  bis  zur  Erreichung  von  170°. 
Der  Unterschied  zwischen  den  trockenen  und  den 
feuchten  Malzen  ist  hier  sehr  offensichtlich.  Dafs 
das  Malz  Ö  von  der  Oborhorde,  trotzdem  es  ja  fast 
nur  %  des  Wassergehaltes  vom  angefeuchteten 
Malze  besitzt,  in  der  Zeitdauer  bis  zur  Erreichung 
von  170°  fast  mit  dem  feuchten  Malz  F  überein- 
stimmt, ist  daraus  zu  erklären,  dafs  bei  O  gleich- 
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iniirsig  langsam  und  so  wie  bei  den  Mnlzcn  D  und 
H  gefeuert  wurde.  Dagegen  wurde  versucht,  die 
Breundauer  durch  starke?  Keucrn  bis  zu  170°  hei 
liem  angefeuchteten  Malz  abzukürzen.  Nachteilige 
Folgen  zeigten  sich  daraus  nicht.  Durch  lang- 
sames Feuern  entweicht  nämlich  das  Wasser  im  an- 
gefeuchteten Mulz  sehr  langsam.  Einige  Versuche, 
welche  daraulhin  gemacht  wurden,  ergaben  : 


Tabelle  VII. 

Alle  Malz«  haben  glelebe  Hülsenfarbe  un<l  sind  aus  dem- 
selben Malt  hergestellt. 


Zeit'iatitr  bin  zur  Krreichuni;  von 
htininitcn  Temperaturen 

rusrli^r«               i:ilUlfcje»<  lM:K**inr. 

Pn-  trockene,  nicht  j 
iviiL'cfciiclitcti'  Mal r.  1 
erreichte 

Das    angefeuchtete  1 
Mal*  erreichte  1 

lS'.t»                    101  0 

nach  2U  Min.  nach  25  Min 

bei  •.'3,tj,  0     bei  21,7"  , 
Was» er  ISO'1  Walser  175' 
in  45  Min.    nach  55  Min 

nach  .«)  Min. 
bei 

Walser  lfiO" 
nnclt  D5  Min. 

Alle  Versuche  zeigen  somit  unzweideutig,  dafs 
hoher  Feuchtgkeitsgehalt  die  Brenndauer  verlängert, 
und  zwar  besonders  in  dem  ersten  Zeitabschnitt  bis 
170°  C. 

Mit  Erreichung  der  Temperatur  zwischen  100 
bis  170"  C  ist  die  erste  Periode  beim  Farbmalzbren- 
nen  abgeschlossen.  Es  ist  dies  jener  Zeitabschnitt, 
in  welchem  die  erwähnten  Temperaturen  bis  170» 
nie  auf  den  Troinmelinhalt,  ob  sie  langsam  oder 
rasch  einwirken  gefährlich  werden  können. 

Von  den  Temperaturen  zwischen  100  und  170° 
an  zeigen  sich  nun  iiufserlich  schon  bestimmte  Kenn- 
zeichen. Es  beginnen  weifse.  aromatische  Dampfe 
aus  der  Trommel  auszutreten,  offenbar  herrührend 
von  eitlem  Prozefs,  der  sich  im  Innern  der  Trommel 
durch  die  Einwirkung  der  Temperatur  abspielt,  und 
diese  Dampfe  werden  immer  schärfer  riechend  mit 
zunehmender  Temperatur  und  verlieren  dabei  ihre 
ursprüngliche  helle,  weifse  Farbe  und  ihr  ursprüng- 
liches Aroma.  Sie  erhalten  eine  bläuliche  Färbung, 
wenn  die  Temperatur  ca.  215°  C  erreicht  hat  und 
haben  nunmehr  einen  stechenden  Geruch.  Die  aus 
der  Trommel  entweichenden  Gase  erscheinen  beim 
Austritt"  leicht  flüchtig,  doch  kondensieren  sie  schon 
bei  gewöhnlicher  Temperatur  zu  einer  braunen,  sehr 
übelriechenden,  ekelerregenden  und  widerlich  achmek- 
kenden  Flüssigkeit.  Bei  niedrigen  Temperaturen 
sind  es  nur  Wasserdämpfe,  welche  entweichen;  doch 
verringert  sich  die  Menge  des  Wasserdampfes  mit 
zunehmender  Temperatur. 

Die  Abgase  selbst  besonders  bei  hoher  Tem- 
peratur sind  gar  nicht  harmloser  Natur  in  bezug 
auf  die  Gesundheit  des  Menschen,  was  ich  am  eigenen 


Körper  erfahren  mufste.  Sie  veranlassen  häufig  durch 
ihre  stark  reizende  Eigenschaft  Bindehautentzündung 
und  heftige  Schwellung  der  Augenlider.  Ferner 
führen  sie  auf  dem  Wege  der  Inhalation  (Einatmung) 
zu  heftiger  Reizung  der  Nasen-,  Hachen-,  Kehlkopf- 
und  Bronchialschleimhaut.  Endlich  sind  die  Gase 
mehr  oder  weniger  schwere  Herzgifte,  die  liufsorst 
störend  auf  die  Herztätigkeit  einzuwirken  imstande 
sind;  so  mufste  ich,  nachdem  ich  ununterbrochen 
zwei  Tage  in  dem  Hauche  der  Farbmalzbrennerei 
arbeitete,  in  der  darauffolgenden  Nacht  wiederholt 
heftige  Herzbeklemmungen  verspüren. 

In  den  weiter  vorne  zitierten  Angaben  von 
C.  Eintner  sen.  ergibt  sich  aus  dem  zuletzt  ange- 

1  führten,  für  mich  zum  Teil  unverständlichen  Satz, 
worin  der  beim  Brennen  von  trockenem  Malz  vor 
sicli  gehende  Prozefs  geschildert  ist.  dafs  man  es 
beim  Farbmalzbrennen  mehr  oder  weniger  mit 
einein  Oxydationsprozefs  zu  tun  hätte.  Dieser  An- 
sicht konnte  ich  mich  nur  zum  geringsten  Teil  nn- 
scldiefsen:   denn   alle  Erscheinungen,   welche  ich 

j  wahrnehmen  mufste,  deuten  nicht  auf  einen  Oxy- 
dationsprozefs hin,  sondern  nach  meinem  Dafürhal- 
ten bat  man  es  beim  Farbmalzbrennen  mit  einem 
?  trockenen   Deslillationsprozels     zu    tun.  Hierfür 

!  spricht  in  allererster  Linie  die  Abwesenheit  von 
Sauerstoff;  denn  die  geringe  Menge  Sauerstoff,  welche 

!  ursprünglich  durch  die  in  der  Brenntrouimel  vor- 
handene Luft  gegeben  ist,  wird  ja  zum  gröfsten 

i  Teil  schon  zu  Anfang  durch  das  über  100°  0  aus 
dem  Malz  verdampfende  Wasser  verjagt;  denn  das 
sich  bihlende  Wasserdampfvolumen,  entstanden  aus 
dem   hygroskopischen  Wasser  im   Malz,  übertrifft 

,  ja  selbst  bei  trockenem  Malz  mehr  als  doppelt  und 

!  dreifach  das  geringe  Luftvolumen  und  verdrängt  es. 
bevor  Temperaturen,  welche  einen  Oxvdutionspro- 

j  zefs  begünstigen  würden,  vorhanden  sind.  Bei  feuch- 
tem Malz  kann  überhaupt  nicht  davon  die  Hede 
sein,  dafs  nennenswerte  Mengen  von  Sauerstoff  in 
der  Trommel  verbleiben. 

Man  kann  es  dahingestellt  sein  lassen,  doch 
erseheint  es  möglich,  dafs  die  häufig  schon  beobach- 
tete stärkere  Hülsenffirbung  bei  trockenem  Mal/,  auf 
die  längere  Anwesenheit  von  Sauerstoff  in  der  Trom- 
mel zurückzuführen  ist;  denn  bei  trockenem  Malz 
treten  immerhin  schon  ziemlich  hohe  Temperaturen 
im  Malz  auf,  wobei  doch  die  Anwesenheit  von 
Sauerstoff  noch  möglich  erscheint,  dafs  derselbe 
noch  nicht  vollkommen  verdrängt  ist.  Dagegen  wird 
bei  sehr  feuchtem  Malz  schon  bei  ganz  niedrigen 
Temperaturen  etwa  110  bis  120°  C  die  gesainte 
Trommel  mit  Wasserdampf  angefüllt  sein  und  sich 
immer  noch  mehr  entwickeln  und  so  allen  ursprüng- 
lichen Sauerstoff  verjagen.    Auf  alle  Fälle  finden 
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bei  hohen  Temperaturen,  mag  in  der  Trommel  trok- 
kenes  oder  feuchtes  Malz  gebraunt  worden,  keine 
Oxydation  statt,  sondern  es  destillieren,  da  ja  keine 
Luft  von  aufsen  infolge  ständigem  Überdruckes  im 
Trommelinnern  zutreten  kann,  nur  gasförmige  Stoffe 
ab,  welche  aber  kondensiert  werden  können.  Diese 
gasförmigen  Produkte  erscheinen  bei  den  hohen 
Temperaturen  als  bläuliche  Gase.  Besonders  bei 
überhitztem  Bronngut  treten  sie  in  ganz  erheblichen 
Mengen  auf  und  mit  erhöhter  Temperatur  in  dem 
Malz  erhöhen  sich  auch  die  Temperaturgrade,  bei 
welchen  diese  Gase  kondensieren.  Jene  Gase,  welche 
bei  hoher  Überhitzung  entstehen,  sind  es  nun,  welche 
das  ganze  Brenngut  flüssig,  resp.  breiig,  erscheinen 
lassen;  denn  bei  geringster  Abkühlung  in  der  Luft 
kondensieren  sie,  während  sie  noch  aus  dem  ein- 
zelnen Körnern  austreten,  zunächst  als  Flüssigkeit 
und  veranlassen  ein  Zusammenkleben  der  Körner, 
indem  bei  noch  weiterer  Abkühlung  diese  Produkte 
sogar  in  den  festen  Aggregat  zu  stand  übergehen. 

Diese  an  der  Oberfläche  nun  anhaftenden 
Kondensate  sind  in  kochendem  Wassor  zum  Teil 
löslich  und  haben  einen  unangenehmen,  bitteren 
Geschmack,  weshalb  es  zur  Bildung  von  solchen 
Produkten  nicht  kommen  soll. 

Das  Färb  malz  soll  also  trocken  aus  der  Trommel 
laufen,  und  dies  wird  erreicht  durch  Einhaltung 
der  vorne  angegebenen  Temperaturen. 

Zur  möglichsten  Abhaltung  der  sich  beim 
Farbmalzbrennen  auch  bei  Temperaturen  unter 
225  "C  bildenden  Gase  von  der  Arbeitsstätte  soll 
ein  gut  ziehendes  Rohr  angebracht  sein,  da  die 
Giftigkeit  der  Abgase  erwiesen  ist. 

Ist  der  Brennprozefs  bis  gegen  200°  C  geführt, 
so  müssen  häufig  Proben  genommen  werden,  etwa 
von  Minute  zu  Minute.  Die  entnommenen  Proben 
legt  man  am  besten  auf  ein  Blech  der  Reihe  nach, 
um  die  Farbenzunahme  mit  der  zunehmenden 
Temperatursteigerung  und  Einwirkungsdauer  ver- 
gleichen zu  können. 

Bis  zu  welcher  Bräunung  des  Kornes  die 
Optimaltemperatur  eingehalten  werden  soll,  lehren 
spätere  Versuche. 

Das  Entleeren  erfolgt  bei  stillstehenderTrommel; 
dabei  wird  die  Trommel  noch  rotierend  aus  dem 
Trommelgehäuse  gezogen  und  sofort  nach  Stillstand 
geöffnet.  Das  heifse  Brennmalz  läfst  man  in  einen 
fohrbaren  Siebkasten  (Drahtsieb,  nicht  etwa  per- 
foriertes Blech  I)  rasch  einlaufen  und  verbreitet  es 
dann  zur  raschen  Abkühlung  in  ganz  dünner 
Schicht  auf  der  gesamten  Siehfläche.  Eine  passende 
Siebgröfse  ist  für  eine  Farbnialzmenge  aus  fiO  kg 
Malz  etwa  Breite  1,5  m,  Länge  bis  zu  3,0  m,  also 
4  bis  4,5  qm  Fläche. 


Hat  das  Farbmalz  die  Trommel  verlassen,  so 
wird  es  in  allen  Fällen  noch  nachdunkeln.  Dieses 
Nachdunkeln  auf  dem  Sieb  soll  auf  ein  Minimum 
reduziort  worden  und  wird  erreicht  durch  sofortiges 

|  Ausbreiten  auf  dem  ganzen  Sieb  und  rasches,  häufiges 
Umarbeiten  und  Lüften,  damit  in  kürzester  Zeit 
die  Abkühlung  vor  sich  geht. 

Kommt  ein  Troinmelinhalt  zu  früh  aus  der 
Trommel,  also  mit  zu  wenig  Farbe,  so  behilft  sich 
der  Praktiker,  indem  er  das  Brenngut  im  Sieb 
nachfärben  läfst.  Er  breitet  dann  nach  Entleeron 
der  Trommel  das  Brenngut  nicht  sofort  aus,  sondern 

i  läfst  es  »zusammengestochen«  zu  einem  Haufen 
kurze  Zeit  liegen.  Ist  ihm  aber  der  Trommelinhalt 
zu  dunkel  geworden,  meist  infolge  von  Überhitzung, 
weniger  häutig  infolge  zu  langer  Einwirkungsdauer, 
so  beeilt  er  sich  sehr,  das  ganze  Brenngut  so  rasch 
als  möglich  abzukühlen,  was  durch  Ausbreiten  und 

i  häufiges  Umschaufeln  und  Lüften  erzielt  wird. 

Wie  mag  sich   nun  dieses  Nachdunkeln  im 

'  Sieb  erklären?  Bei  Verlassen  der  Trommel  kommt 
das  Malz  mit  denselben  Temperaturen,  die  es  ja 

;  in  der  Trommel  hatte,  mit  Luft,  also  Sauerstoff,  in 

i  enge  Berührung,  die  Gelegenheit  zu  einer  Oxydation 
ist  nun  gegeben,  und  nur  die  Oxydation  wird  es 
auch  zur  Folge  haben,  dafs  ein  Nachdunkeln  ohne 
weitere  Wärmezufuhr  stattfindet.  Das  die  Trommel 
verlassende  Malz  hat  bei  seiner  hohen  Temperatur 
geradezu  eineu  Hunger  nach  dem  Sauerstoff  der 
Luft,  den  es  mit  Begierde  aufnimmt.  Mit  dieser 
nachträglichen  Oxydation  ist  aber  auch  eine 
beträchtliche  sekundäre  Wärmeentwicklung  ver- 
bunden; denn  man  kann  uuter  Umständen 
wesentlich  höhere  Temperaturen  im  Brenngut 
beobachten,  als  sie  vorher  in  der  Trommel  vor- 
handen waren,  wenn  kurz  gelüftet  und  dann  durch 
Zusammensetzen  zu  einen  Haufen  die  Abkühlung 
nach  aufsen  vermieden  wird.  Bei  diesen  höheren 
Temperaturen  bilden  sich  wieder  Gase,  welche  wie 
bei  überhitztem  Farbmalz  schon  bei  hohen  Tempe- 
raturen kondensieren,  und  dies  ist  der  Grund,  dal's 
ein  Farbmalz,  das  noch  »zu  hell  &  ans  der  Trommel 
gekommen  ist  und  auch  trocken  aus  der  Trommel 
lief,  noch  im  Sieb  Klumpen  bilden  kann  resp. 
Körner  zusammenkleben  können.  Auch  wird  ein 
auf  diese  Weise  nachgedunkeltes  Farbmalz  nie 
gleichmäfsig  in  der  Kornfarbe  sein,  sondern  ein 
scheckiges  Aussehen  haben,  wie  ein  überhitztes 
Farbmalz.  Verbrannte  Körner  brauchen  deshalb 
ebenso  wie  bei  überhitztem  Farbmalz  noch  lauge 
nicht  vorzufinden  sein.  Geschmacklich  wirkt  es 
ebenfalls  so  wie  überhitztos  Farbmalz  infolge  der 
an  der  Oberfläche  des  Kornes  niedergeschlagenen 
Kondensate. 
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ganzen  Glorie.  Eine  redaktionelle  Unterlassungs- 
sünde  ist  dadurch  von  bestimmendem  Einflute  auf 
unser  Recht  geworden.  Der  Wille  des  Gesetz- 
geber* —  der  doch  zu  dieser  Frage  ganz  klar  und 
deutlich  zutage  liegt  —  ist  demnach  irrelevant. 
Maßgeblich  ist  allein  der  Buchstabe,  der  da  tötet, 
nicht  der  Geist,  der  lebendig  macht.  Aber  es  mag 
das  Verfehlte  der  Entscheidung  nicht  allein  auf  die 
Richter  zurückzuführen  sein,  sondern  zum  Teil  viel- 
leicht auch  auf  eine  unzulängliche  Vertretung  des 
Brauereianspruchs  vor  dem  Gerichte  Denn  es 
konnte  zugunsten  des  Brauereistandpunktes  geltend 
gemacht  werden: 

1.  dafs  der  Ausdruck  *in  Gebinden«  früher 
überhaupt  nicht  den  Sinn  hatte,  den  er  jetzt 
allmählich  als  Gegensätzlichkeit  zu  >in  Flaschen* 
erhalten  hat.  Er  wollte  ursprünglich  nur  besagen: 
in  einheitlichen,  geschlossenen  Mengen,  auf  einmal 
ausgeführt,  nicht  auf  viele  Male  verteilt.  Es  war  ge- 
meint: der  Anspruch  auf  Rückvergütung  besteht 
nicht,  wenn  an  00  (bzw.  10)  verschiedenen  Tagen 
je  ein  Liter  Bier  ausgeführt  wird,  sondern  wenn  an 
einem  einzigen  Tage  mindestens  00  (bzw.  bei  Ge- 
meinden 16)  Liter  Bier  zur  Ausfuhr  angemeldet 
und  gleichzeitig  aus  dem  Steuergebiet  oder  dem 
Gemeindebezirk  gebrocht,  werden.  Im  Jahre  18öH 
war  Flaschenbier  in  Bayern  noch  etwas  ganz- 
lich Unbekanntes,  und  schon  um  deswillen  kann 
im  Gesetz  der  Ausdruck  »in  Gebinden«  nicht 
als  Gegensatz  zu  »in  F laschem  verstanden  wor- 
den sein. 

2.  Es  ist  eine  .Selbstverständlichkeit,  dafs  der 
Gesetzgeber  mit  einer  einheitlichen  Absicht 
7U  Werke  geht,  und  dafs  er  nicht  zwei  vollkommen 
gleichgeartete  Verhältnisse  in  grundsätzlich  ver- 
schiedener Art  regeln  will.  Aber  wenn  das  selbst 
Juristen  nicht  als  Selbstverständlichkeit  betrachten 
könnten,  so  könnte  immer  noch  der  Wille  des  Ge- 
setzgebers ohne  weiteres  erholt  werden.  Es  sind 
noch  die  leitenden  Personen  aus  der  Regierung 
vorhanden,  die  seinerzeit  den  t?  11  des  Malzauf- 
schlaggesetzes  (die  Rückvergütung  von  Ärarialmalz- 
aufschlag  betreffend)  abgeändert,  den  S,  83  aber  (der 
den  Lokalmalzaufschlag  regelt)  mangels  einer  ent- 
sprechenden Anregung  im  alten  Wortlaut  haben  be- 
stehen lassen,  und  auch  die  Parteiführer  des  Ab- 
geordnetenhauses aus  dem  Jahre  1880  sind  noch 
habhaft,  ebenso  wie  die  Reichsratskammer  heute 
keine  wesentlich  verschiedene  Zusammensetzung 
aufweist  von  damals.  Die  Gesetzesmacher  sind 
doch  nun  wohl  die  berufensten  G  e  setz  aus- 
lege r,  namentlich,  wenn  sie  sich  in  gleicher  Rich- 
tung äufsern.  Somit  mufsten  Antrüge  auf  Verneh- 
mung dieser  Kreise  gestellt  worden,  und  das  Urteil 


konnte  anders  ausfallen,  obschon  es  immer  als  be- 
dauerlich anzusehen  sein  wird,  dafs  ein  hohes  (k- 
rieht  es  nicht  vermag,  über  den  Buchstaben  eines 
Gesetzes  zum  Geiste  desselben  vorzuschreiten. 

Die  Brauerwelt  hat  natürlich  ein  Interesse  daran, 
dafs  nunmehr  auch  der  Artikel  83  des  Malzaufschlag- 
gesetzes dem  §  1 1  nachredigiert  wird.  Denn  sie 
kann  sich  —  wenn  auch  im  allgemeinen  Schwierig- 
keiten aus  dem  bestehenden  Zustande  nicht  er- 
wachsen sein  mögen  —  nicht  sicher  und  in  ihren 
Interessen  beschützt  fühlen,  wenn  sie  der  Willkür 
d e r  G  em ei  n  d  e  ve r  wa  1 1  u  n ge n  hinsichtlich  der 
Rückvergütung  des  I»kalmalzaufschlages  bei  der 
Ausfuhr  von  Flaschenbier  aus  dem  Gemeindebezirk 
preisgegeben  ist.  Es  würde  daher  empfehlenswert 
sein,  dafs  die  Fach  verbände  der  bayerischen 
Brauer  an  den  zuständigen  Stellen  mit  der  An- 
regung a  u  f  Ä  n  d  e  r  u  n  g  des  unhaltbaren  Zustande« 
hervortreten.  Darüber,  dafs  einem  solchen  Wunsche 
sowohl  von  Seiten  der  Staatsregierung  wie  auch 
der  beiden  Kammern  des  Landtags  sehr  gerne 
Folge  geleistet  werden  wird,  kann  kein  Zweifel  be- 
j  stehen. 

Rundsdiau  für  Monat  Juli. 

Von  Dr.  O.  Wenrlein. 

Einflute  der  iicrsteiisurtierung  auf  die  Farbe 

der  Würze.  H.  Skridla  kommt  auf  Urund  einer  Reib<- 
von  Versuchen  zu  folgenden  Resultaten: 

1.  In  einem  mittelgut  geputzten  Malzmuster  ist  die 
Farbe  aller  Körner  nicht  gleich.  Die  schwächeren  Körner 
besitzen  eine  höhere  Farbe  als  jene  der  Sorte  I.  Dieser 
Farbenunterschied  ist  ein  derartiger,  dafs  selbst  verhält- 
nismafsig  geringe  Mengen  von  Körnern  der  Sorte  III  die 

I Farbe  des  Gesamtmusters  erhöhen  und  das  um  so  mehr, 
je  höher  die  Abdarrtemperatur  ist.  Abdarrtemperaturen 
unter  .W"  R,  in  der  Luft  gemessen,  scheinen  die  Farbe 
in  dieser  Hinsicht  nicht  zu  beeinflussen. 

'2.  Die  Farbe  des  Mehlkörpers  sowie  der  Gehalt  an 
vorgebildeten  Kohlehydraten  ist  im  Korne  selbst  sehr 
uiigteichmäfsig  verteilt,  und  zwar  ist  jene  Hälfte  des 
Kornes,  an  der  sich  der  Hlattkeim  befindet,  sowohl  bei 
Sorte  I  wie  bei  Sorte  III  bedeutend  dunkler  als  die 
Hälfte  der  Körner  ohne  Hlattkeim. 

3.  Die  bei  der  mechanischen  Malzanalyse  bisher 
übliche  Methode  der  Farbenbestimmung  des  Mehlkörpers 
liefert  keine  richtigen  Resultate,  da  es  vorkommen  kann, 
dafs  der  Mchlkörper  ein  und  desselben  .Kornes  sowohl 
rein  weifs  als  auch  gelblich  bis  braun  gefärbt  befunden 
werden  kann,  je  nachdem  der  Schnitt  durch  die  obere 
oder  die  untere  Hälfte  geführt  wurde.  Oer  böhmische 
Bierbrauer;  Allg.  Brauer- und  Mälzerztg.  190*,  Nr.  L>7.> 

Die  Aussichten  der  diesjährigen  lierstenernte 
sind  im  allgemeinen  gute.  Die  ungarische  Uerste  ist 
zum  Teil  eingebracht  und  ist  in  ihrer  Qualität  vorzüg- 
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lieh  ausgefallen.  Die  erste  bayrische  Gerste  hat  unter 
der  Schnellreife  etwas  gelitten,  so  dafs  die  günstige  Ernte 
des  Vorjahres  nicht  erreicht  werden  dürfte;  hingegen 
Gestehen  für  diejenigen  Gerston,  welche  um  drei  bis 
vier  Wochen  sjüiter  daran  sind,  die  günstigsten  Aussich- 
ten, da  der  in  letzter  Zeit  niedergegangene  Regen  sehr 
von  Nutzen  war.  Auffallend  ist  der  Unterschied  zwischen 
Nord-  und  Südbayern:  während  in  Straubing  die  Gerste 
bereits  zu  Hause  ist,  beginnt  in  der  Umgebung  von 
Velburg  erat  der  Kornschnitt  (  Allg.  Brauer-  und  Hopfen- 
ztg.  1908,  Nr.  172.) 

fber  Spitzmalz  hat  C.  Bl eisen  eine  Reihe  ver 
gleichender  Versuche  in  der  Praxis  und  im  Laboratorium 
angestellt.  Zuerst  wurde  von  zwei  Süden  mit  hellem 
Malz  der  eine  mit  gewöhnlichem  Malz,  der  andere  mit 
dem  gleichen  Malz  und  ca  25%  Spitzmalz  durchgeführt. 
In  letzterem  Falle  wurde  das  Spitzmalzschrot  erst  mit 
einem  kleineren  Teil  Malzschrot  bei  50°  R  eingemaischt 
und  :l  Stunden  auf  Ruhe  gelassen.  Bei  Verwendung 
von  Spitzmalz  verlängerte  sich  die  Abläuterungszeit  um 
ca.  2  Stunden,  in  beiden  Fällen  näherte  mch  die  Praxis- 
ausbeute der  entsprechend  durchgeführten  Laboratoriums- 
feinschrotausbeute  auf  rund  1  %.  Die  unaufgeschlossene 
Stärke  in  den  Treben»,  auf  Ausbeute  berechnet,  betrug 
bei  Zusatz  von  Spitzmalz  <i,7i"Y,>  bei  reinem  Malz  0,4  %. 

Ein  Aufschlieken  des  r^pitzmalzcs  unter  Druck  be- 
deutet keine  wesentliche  Verbesserung  in  der  Ausbeute 
im  Vergleich  zu  der  angewendeten  Methode,  das  Spitz- 
malz erst  mit  gewöhnlichem  Malz  zu  digerieren  und  zu 
kochen. 

Was  die  Rentabilität  bei  Verwendung  von  Spilz- 
malz  anbelangt,  so  berechnet  Verf.  für  einen  Betrieb 
von  ca.  74000  Ztr.  Gerste  =  57200  Ztr.  Malzver- 
brauch bei  Anwendung  von  25%  Spitzmalz  eine  Ein- 
sparung von  rund  26000  M.  gegenüber  der  Alleinver- 
wendung von  entsprechendem  gewöhnlichen  Malz. 

Die  Gärung  in  der  Praxis  wie  die  geschmacklichen 
Eigenschaften  des  reifen  Bieres  bei  Zusatz  von  Spitz- 
malz waren  im  allgemeinen  nicht  so  ungünstig,  wie  man 
bisher  angenommen  hatte.  (Zeitachr.  f.  d.  ges.  Brau- 
wesen 1908,  Nr.  28.) 

Die  Kontrolle  der  Malzschrotmähle.  E.  Jalo- 
wetz  bespricht  erst  die  gebräuchlichen  Arten 
von  Sortiersieben.  Das  vom  Verf.  in  den  90er 
Jahron  konstruierte  Sieb  besitzt  fünf  Siebe  mit  verschie 
deuer  Maschenweite.  Die  Vogelsche  Sortiervorrichtung 
mit  zwei  Sieben  läfeteine  Unterscheidung  der  Griefsgrofse 
nicht  zu. 

Versuche  zeigten,  dafs  das  Resultat  durch  die  Sieb- 
dauer und  die  Art  der  Siebung,  sei  es  dafs  mit  der 
Hand  oder  mit  der  Maschine  geschüttelt  wird,  beein- 
iliifat  wird.  Verf.  schlagt  vor,  nur  mit  der  Hand  eine 
Minute  zu  sortieren.  Was  die  Probenahme  anbelangt, 
so  aollen  mehrere  Schrotproben  genommen  werden  und 
zwar  in  dem  Moment,  wenn  das  Schrot  aus  der  Mühle 
in  den  Schrotkasten  oder  in  den  Wagen  fällt.  Die 
Proben  werden  am  besten  mittels  einer  Schaufel  gezogen, 
sie  aind  vollständig,  nicht  nur  ein  Teil  davon,  zu  sortieren. 


Gröfsere  Proben  werden  in  Anteilen  von  100  g  unter- 
sucht; aus  deren  Resultaten  zieht  man  bei  der  Berechnung 
das  Mittel.  (Die  Brau  u.  Malzindustrie  1908,  Nr.  13.) 

Hopfenbau  in  Österreich  -  l'ngurn  1906  und  1907. 
Das  österreichische  Ackerbauininisterinm  veröffentlicht 
die  endgültigen  Ernteergebnisse  für  Österreich.  Die- 
selben weisen  für  die  beiden  letzten  Jahre  folgende 
Zahlen  auf: 
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In  Ungarn  waren  im  Jahre  1907  1944  Katastraljoch. 
das  sind  1118  ha,  mit  Hopfen  angebaut,  wovon  unge- 
fähr 20000  Ztr.  gewonnen  wurden.  Auf  einem  Katastral- 
joch  wurden  12,7  Ztr.,  auf  einem  ha.  17,5  Ztr.  Hopfen 
erzeugt.  Die  Gesamternte  der  österreichisch  •  ungarischen 
Doppelmonarchie  an  Hopfen  beläuft  sich  im  Jahre  19U7 
auf  291  916  Ztr.  (Allg.  Brauer- u.  Hopfenztg.  1908,  Nr.  158.) 

Vereinbarung  wegen  Lieferung  von  Mulz.  Durch 
die  Vertreter  des  deutschen  ßrauerbundes,  der  deutschen 
Mälzereivereine  und  der  Wissenschaftlichen  Stationen 
wurden  in  einer  zu  Magdeburg  am  22.  Juni  d.  J.  abge- 
haltenen Versammlung  neue  Bedingungen  empfohlen, 
welche  den  Malzabschlüssen  zugrunde  gelegt  werden 
sollen.  Die  Formulare  dieser  Bedingungen  sind  durch 
J.  G.  Henrich  in  Frankfurt  a.  M.  zu  beziehen. 

Zur  Erhöhung  der  Bierprei.se  in  Österreich.  Die 
österreichischen  Brauer  sahen  sich  infolge  der  an- 
dauernden Verteuerung  der  Hilfsstoffe  der  Brauereien 
sowie  die  grofsen  Steuerdrucke  und  insbesondere  durch 
die  eingeführten  I,andesumlagen  gleich  den  bayerischen, 
insbesondere  den  Münchener  Brauereien,  veranlafst,  eine 
allgemeine  Erhöhung  des  Bierpreises  vorzunehmen.  Die- 
selbe wurde  bereits  in  einem  grofsen  Teile  Böhmens 
im  Monat  Juni  durchgeführt;  in  Schlesien,  Nordmaiiren, 
Oberösterreich,  Salzburg,  Steiermark,  Kärnten  und  Krain 
erfolgte  sie  am  1.  Juli  d.  J.  Diese  Preiserhöhung  wird 
auch  in  gleichem  Mafse  dem  hart  kämpfenden  Gastwirts- 
gewerbe zugute  kommen  und  im  AnsechankpreiB  4  Heller 
pro  Liter  betragen.  (Allg/Zeitschr.  f.  Bierbr.  u.  Malzfabr. 
1908,  Nr.  27.) 

Die  Bierbrauerei  im  Königreich  Bayern  im  Jahre 
1907.    Nach  den  Aufstellungen  der  bayerischen  Gene- 
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raldirektion  der  Zölle  und  indirekten  Steuern  ist  der 
Gesamtverbrauch  an  Braumalz  im  Jahre  1907  zurück- 
gegangen, wogegen  die  Biererzeugung  eine  Steigerung 
aufweist  Die  Biererzeugung  und  der  Malzverbrauch 
stellten  sich  in  den  letzten  10  Jahren  folgendennafsen 
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18  198  354 
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18  474  860 

166  221 
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Die  Zahl  der  im  Lande  befindlichen  betriebenen 
Braußtätten  belief  sich  im  Jahre  1907  auf  4033  gegen 
4  126  im  Vorjahre. 

Die  Durchscbnitteausbeute  aus  dem  Hektoliter  Malz 
berechnet  sich 

iür   11104         1906         1906  1907 
2,48         2,51         2,54  2,59. 

Am  meisten  Weifsbier  wurde  erzeugt  in  Memmingen 
mit  43  35-1  hl,  dann  folgen  München  III  und  Augsburg. 

Die  Erzeugung  Bayerns  an  Braunbier  hat  sich 
seit  dem  Jahre  1880  um  weit  mehr  als  50  %  gehoben, 
die  an  Weifsbier  geht  seit  1880,  wenn  auch  mit 
Schwankungen  abwärts. 

Die  tatsächliche  Bierausfuhr  ist  gegen  das  Vor-  , 
jähr  um  rund  42000  hl  gestiegen.  In  den  letzten  Jahren 
betrug  die  Geaamtbierausfuhr  Bayerns  mit  und  ohne 


Steuerrückvergütung 

1902    2  613  308 

1903    2581972 

1904    2640035 

1905    2  666  727 

1900   2  724  IM 

1907    2  770321. 


Von  auswärts  wurden  seit  1900  folgende  Biermengen 
in  Hektolitern  nach  Bayern  eingeführt: 
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Was  den  Bierverbrauch  in  Bayern  im  Jahre  1907  | 
betrifft,  so  berechnet  sich,  eine  Bevölkerung  von  0  600000  ! 
Seelen  angenommen,  der  Einzelverbrauch  pro  Kopf  auf 


240  1  gegen  239  1  im  Vorjahre  und  245  1  im  Jahre  1901 
als  höchste  Zahl.  (Allg.  Brauer-  und  Hopfenztg.  1908, 
Nr.  152.  155,  156  und  157.) 

Zur  Prüfung  des  Bierflaschenglases  auf  »eine 
Schutzwirkung  gegenüber  dem  Einfluß  des  Lichtes 
verwendet  J.  Brand  eine  Losung  von  zitronensaurem 
Eisenoxydammoniak,  Ferrizyankalium  und  Oxalsäure. 
Mit  dieser  lichtempfindlichen  Flüssigkeit  werden  die  zu 
untersuchenden  Bierflaschen  gefüllt.  Nach  3  stünd.  Ein- 
wirkung des  Sonnenlichtes  vergleicht  man  den  Inhalt  der 
Flaschen  in  gleichgrofsen  weifsen  Gläsern.  Die  ursprüng- 
lich hellgelbe  Lösung  hat  in  farblosen  Flaschen  eine  tief- 
blaue Färbung  angenommen,  in  Flaschen,  die  auch  zu- 
friedenstellenden Schutz  gegen  den  Sonnengeschmack 
geboten  haben,  ist  die  Lösung  unverändert  gebheben.  Die 
optische  Probe  ist  genau  proportional  der  Geschmacks-  und 
Geruchsprobe.  Diese  Methode  eignet  sich  gut  zur  Kon- 
trolle, ob  die  Flaschensendung  der  MusterHasche  oder 
der  früheren  Lieferung  entspricht.  (Zeitechr.  f.  d.  geg. 
Brauwes.  1908,  Nr.  30.) 

Bierbrauerei,  Gersten-  und  llopfcnhundcl  in 
Itufalaud.  Der  österreichische  Generalkonsul  berichtet 
über  das  Jahr  1907  folgendermaßen :  der  hauptsäch- 
lichste Sitz  der  Brauiiulustrie  befindet  sich  in  Polen,  den 
Ostseeprovinzen  und  den  Nordwestgouvernemeuts.  Die 
russische  Gerstenernte  betrug  132  573000  Pud  im  Werte 
von  111300000  Rubel  gegenüber  148724000  Pud  im 
Werte  von  100  497  000  Rubel  im  Vorjahre.  Die  Hopfen- 
ernte erreichte  mit  ca.  350000  Pud  kaum  die  Höhe 
einer  Durchechnittsernte.  Die  Qualität  war  recht  zufrie- 
denstellend. Die  Früchte  Bind  rein,  ohne  jegliche  Be- 
schädigung, der  Gehalt  an  Lupulin  ist  reichlich.  Ge- 
erntet wurde  Hopfen  erster  Sorte  250000  Pud,  zweiter 
Sorte  80000  Pud,  und  dritter  Sorte  20000  Pud.  (Allg. 
Brauer-  und  Hopfenztg.  1908,  Nr.  165.) 

Wasserhärte.  Von  E.  E.  Bäsch.  Verf.  empfiehlt 
der  Einfachheit  wegen  die  ausschliefsliche  Annahme  des 
französischen  Härtegrades,  entsprechend  10  mg  Kalzium- 
karbouat  in  1  1  Wasser,  auch  in  Deutschland.  Ferner 
soll  künftighin  nicht  mehr  die  nach  dem  Auskochen 
des  Wassere  unsichere  »bleibende«  Härte,  sondern  die 
mit  dieser  nicht  identische,  aber  scharf  definierbare 
»Nichtkarbonathärte«  bestimmt  werden.  (Zeitschr.  Dampf 
kessel-  u.  Maschinenbetrieb  1908,  S.  209;  Chemiker 
Ztg.  19iw,  Nr.  53,  Repertorium.) 

Die  Viskosität  des  Brauerpeche»  und  dessen 
Komposition  und  die  Schmelzpunkterniedrigung  der- 
selben. Von  A.  Wagner.  Von  einem  guten  Brauer- 
pech muts  man  vor  allem  eine  absolute  Indifferenz 
gegen  Bier,  porzellanartige  Glätte,  entsprechende  Härte 
und  Gleichmütigkeit  des  Pechüberzuges  verlangen. 
Hai  man  zwischen  zwei  oder  mehreren  Pechen,  die 
diesen  Forderungen  entsprechen,  die  Wahl,  so  ist  es 
wichtig,  welches  von  deu  offerierten  Pechen  mit  obigen 
gleichen  Eigenschaften  und  bei  gleichen  Preisen  dennoch 
billiger  zu  stehen  kommt.  Hier  leistet  die  Bestimmung 
der  Viskosität  des  Peches  bei  den  während  der  Pichung 
angewendeten  Temperaturen  gut«  Dienste.    Ferner  ist 
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bei  Pechen  mit  gleicher  Viskosität  demjenigen  der  Vor- 
zug zu  geben,  dessen  Viskosität  bei  längerer  Erhitzung 
am  konstantesten  bleibt  und  dessen  ViBkosilätäzunahmc 
bei  fallender  Temperatur  für  gleiche  Temperaturinter- 
valle kleiner  ist  als  die  der  andern.  Verf.  benützt  zu 
seinen  Untersuchungen  den  Viskositätsmesser  von  Engler 
mittels  Hartparaffins  als  Temperierbad,  und  zwar  bestimmt 
er  die  Viskosität  der  Peche  von  lti00C  steigend  von 
20  zu  20°  bis  210°  C.  Das  beste  Verdünnungsmittel, 
um  die  Viskosität  zu  verringern,  ist  ein  Zusatz  von  Hart- 
paraffin vom  Schmelzpunkt  50—02°.  Durch  Vermischen 
mit  geringen  Mengen  Paraffins  kann  ein  schwerflüssiges 
Pech,  mit  dessen  Qualitätseigenschaften  man  sonst  zu- 
frieden ist,  wesentlich  verbessert  werden,  was  vorteil- 
hafter ist,  als  die  Leichtflüssigkeit  dieses  Peches  durch 
Steigerung  der  Temperatur  bis  240°  C  zu  orhöhen,  wo- 
durch Zersetzung  deB  Peches  eintritt. 

Aus  einer  Tabelle  ist  der  Einflufs  bestimmter  Zu- 
sätze von  Hartparaffin  zu  Braupech,  um  dessen  Viskosität 
zu  verringern,  zu  ersehen.  Eine  weitere  Tabelle  gibt 
über  die  Viskositätszunahme  eines  Peches  bei  5  bis 
20  stündigem  Erhitzen  Aufschlufs.  Den  Temperaturen 
im  offenen  Pechkessel  sowohl  wie  im  Pichapparate  soll 
stets  besondere  Aufmerksamkeit  zugewendet  werden. 

Der  Schmelzpunkt  der  Peche  und  deren  Kompo- 
sitionen hängt  ab  von  der  prozentualen  Zusammensetzung 
der  vereinten  Substanzen. 

Bei  einem  bestimmten  Prozentsatz  der  einzelnen  Kom- 
positionsteile kann  ein  Minimum  des  Schmelzpunktes 
erreicht  werden,  der  viel  niedriger  liegt  als  der  Schmelz- 
punkt des  niedrigst  schmelzenden  Einzelteiles.  Ähnliche 
Vorgänge  beobachtet  man  bei  Gemengen  von  Fettsäuren. 

Die  Ermittlung  der  Viskosität  auf  experimentellem 
Wege  ist  zu  einer  richtigen  Qualitätsbeurteilung  der 
Pichmaterialien  notwendig  und  wertvoll  und  sollte  des- 
halb allgemein  in  den  Analysengang  für  die  Pechunter- 
suchung  aufgenommen  werden.  (Allg.  Zcitschr.  f.  Bier- 
brauerei und  Malzfabr.  190«,  Nr.  26—28.) 

Die  Prüfung  der  Flaschenscheiben  kann,  wenn 
man  von  der  zeitraubenden  und  komplizierten  Bestim- 
mung der  chemischen  Eigenschaften  des  Gummis  ab- 
stehen mufs,  in  einfacherer  Weise  durch  die  Beobach- 
tung der  physikalischen  Eigenschaften  geschehen.  F. 
Eckhardt  prüft  die  Flaschenscheiben  auf  ihre  Dauer- 
haftigkeit derart,  dafs  er  dieselben  unter  gleichen  Be- 
dingungen auf  Flaschenporzellanköpfe  zieht,  diese  mit 
den  Drahtbügeln  auf  eine  Holzleiste  aufreiht  und  dem 
Sonnenlichte  aussetzt  Das  Hartwerden  der  Scheiben 
auf  der  belichteten  Seite  zu  verschiedenen  Zeiten  und 
früher  oder  später  erscheinende  »Lichtrieaec  lassen  einen 
Schlüte  auf  die  Güte  des  verwendeten  Materials  zu. 

Zur  Prüfung  auf  Faktiszusatz  schlägt  Verf.  vor,  die 
Gummischeiben  auf  Kupferdraht  aufzureihen  und  im 
Kolben  mit  alkoholischer  Kalilauge  im  konstanten  Was. 
eerbade  am  Rückflufskühler  4  Stunden  lang  zu  erhitzen. 
Nach  dem  Abwaschen  und  dem  Trocknen  zwischen 
Filtrierpapier  lassen  sich  an  den  Gröben-,  Gowichts- 
und  Elastizitätsunterschieden  die  verschiedenen  Quali- 
täten erkennen.    Zeigt  sich  beim  Durchschneiden  der 


Scheiben  ein  bis  weit  iu  das  Innere  veränderter,  meist 
schwarzer  Rand,  so  ist  der  Gummi  faktishaltig  und  zu 
verwerfen.  Für  weifse  Flaschenscheiben  läfst  sich  diese 
Methode  nicht  anwenden.  (Zeitschr.  f.  d.  ges.  Brauw. 
19ü8,MNr.  2(3.) 

Über  die  Dauerhaftigkeit  von  Metall  in  Mauer- 
werk und  in  Beton.  Von  V.  Lacour.  In  gewöhnliches 
Mauerwerk  eingebettetes  Metall  erhält  sich  nur  sehr 
unvollkommen.  Dasselbe  ist  in  noch  höherem  Make 
bei  Berührung  des  Metalls  mit  Gips  der  Fall.  Ganz 
anders  verhält  sich  bekanntlich  das  Metall  in  Eisen- 
beton. Bei  der  Anfertigung  des  Betons  müssen  jedoch 
stark  gip8haltige  und  auch  magnesiahaltigc  Wasser  ver- 
mieden werden;  ferner  raufe  das  verwendete  Metall  an 
allen  Stellen  fest  an  dem  Mörtel  haften,  und  schliefslicb 
dürfen  keine  Schlacken  und  Aschenrückstände  zum  Be- 
ton verwendet  werden.  Mit  Rost  überzogenes  Eisen 
wird  in  Zement  sogar  rostfrei.  (Le  Ciment  1908,  S.  79 ; 
ChemikerZtg.  1908,  Nr.  56,  Repertorium.) 

Braunkohlen  Selbstentzündung.  Von  E.  Erd- 
mann  undH.  Stolzenberg.  Die  Brau ;i kohle  enthält 
afe  ungesättigte  Bestandteile  in  erster  Linie  Huminsäuren 
und  diese  lagern  leicht  Ozon  an.  Vom  chemischen 
Standpunkt  aus  ist  daher  eine  lebhafte  Einwirkung  von 
Ozon  auf  Braunkohle  wegen  ihres  Gehaltes  an  unge- 
sättigten Verbindungen  nicht  unwahrscheinlich.  Verf. 
stellten  Versuche  an,  die  dies  bestätigten  und  zwar  lei- 
teten sie  Ozon  enthaltenden  Sauerstoff  über  zerstobene 
Braunkohle.  Ein  zweiter  Versuch  wurde  mit  Humin- 
säuren angestellt.  Beide  Versuche  werden  genau  be- 
schrieben. Es  liegt  die  Annahme  nahe,  dafs  es  die  Ver- 
dunstung des  Wassers  an  der  Oberfläche  feuchter  Kohle 
ist,  welche  ozonbildend  wirkt.  Auch  Beben  Verf.  einen 
Zusammenhang  zwischen  dem  ebenfalls  auf  Wasserver- 
dunstung  beruhenden  Ozonreichtum  der  Seeluft  und 
der  grofsen  Anzahl  von  Bränden,  die  auf  Kohlenschiffen 
durchSelbstentzündung  entstehen  (Braunkohle,  1908S.  69; 
Chem.-Ztg.  1908  Nr.  58,  Repertorium). 

Lebensdauer  von  Glühlampen.  Verf.  hat  die 
Nutzbrennzeit  von  Glühlampen,  d.  h.  die  Zeit  nach  der 
die  ursprüngliche  Lichtstärke  auf  80  %  abgenom- 
men hat,  unter  Anwendung  von  sehr  konstantem  Gleich- 
strom und  stark  schwankendem  Wechselstrom  unter- 
sucht und  gefunden,  dafs  für  den  enteren  die  der 
Kohlenfadenlampe  400,  der  graphitierten  Kohlenfaden- 
!  lampe  780  und  der  Tantallampe  820  Stunden,  für  den 
Wechselstrom  die  der  Kohlenfadenlampe  225  und  der 
beiden  letzteren  Lampen  je  350  Stunden  beträgt,  so  dafs 
1  auch  beim  Wechselstrom  die  Tantallauipe  sich  günstiger 
verhält  als  die  gewöhnlichen  Kohlenfadenlampen.  (Electr. 
World  1908,  S.  338;  Chem.-Ztg.  1908,  Nr.  58,  Repert.) 


Bücherschau. 

Neu  erschienene  Bacher: 

1.  Auskunft  in  Mahn-  und  Klatschen. 

2.  Auskunft  in  Vergleichssachen, 

beide  von  O.  H.  Hörisch  in  Dresden.  Selbstverlag  de» 
Verfassers. 
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"  Verband  ehem.  Weihenstephaner  der  Braaerabteilang  in  WeUienstephan 

unter  dem  Protektorate  Sr.  Kgl.  Hoheit  des  Prinzen  Ludwig  von  Bayern. 


Die  Stellen  Vermittlung  gibt  folgende  Veratide-  Bauer  Fritz  ( 1903.04 1,  jetzt  Betriebschemiker 

rungen  bekannt:  der  Thomasbriiuerei  in  München. 

Lindow  Alexis  (1898/99).  jetzt  Braumeister  Lindewald  E.  W.  (1882/83),  jetzt  Direktor  der 

der  Brauerei  Fr.  Günther  in  Halle  a.  Saale.  Aktiebolngct  Stoekholms-Bryggcrier  Bjurkolms  F'oritr 

Netscher  Fritz  (1905/06),  jetzt  Hetriebskon-  Bryggeri  in  Stockholm,  Schweden, 
trolleur  der   Essener  Aktienbrauerei   in   Essen  a.  Krininger  Joseph  (1903/04),  jetzt  Brum-rei 

Ruhr.  ,  besitzer  vormals  Lilier  in  Hengersberg. 

Einladung 

zu  dem  am  Mittwoch,  den  2.  September  1908,  in  der  Ausstellung:  »München  190Kc  stattfindenden 

<i   Verbandsabend.  ■> 

Treffpunkt  ab  8  Uhr:  Bierhalle  im  Vergnügungspark. 

Der  Obmann;  Jos.  Keifenstuel. 


I>«Mit wf  Ihm-  UruwmeUter-  und  M«ly.iii«*lwt<*i--Hinnl. 

Den  Mitgliedern  xur  betrübenden  Nachricht,  dafs  am  6.  August  d.  J.  unser  verehrtes  Mitglied 

Herr  OTTO  JORDAN, 

ehem.  Brauereidirektor  In  Erfurt, 

im  63.  Lebeuajahre  in  ein  besaeres  Jenseits  abgerufen  wurde.  Wir  betrauern  aufrichtig  das  Hinscheiden  dieses 
geschnürten  Kollegen  und  treuen  Freundes  unseres  Kunde»  Durch  seinen  eliren werten  Charakter  sowie  durch 
»eine  kollegiale  Gesinnung  hat  er  sich  bei  uns  allen  ein  bleibende»  Andenken  gesichert. 

Lei pi ig,  den  10.  August  1908. 


Am  IC.  August  d.  J,  verschied  im  49.  Lebensjahre  infolge  eines  Schlaganfalles  unser  verehrtes  Mitglied 

Herr  MAX  WERNER, 

Brauereibesitzer  In  Wultz  bei  Zeitz. 

In  dem  im  besten  Mannosalter  aus  dem  lieben  Gerufenen,  betrauern  wir  einen  biederen,  offenherzigen 
Kollegen,  der  immer  treu  mm  Bunde  gehalten  und  sich  warmen  Ansprach  auf  ehrendes  Gedenken  hei  uns  gc 
sichert  hat. 

Leipzig,  den  21  August  19oh 


Plötzlich  und  unerwartet  in  der  Vollkraft  seines  Lebens  verstarb  am  19.  August  d  .1.  im  R3.  Ubenajahre 
nfolge  eines  Gehirnschlages  unser  verehrtes  Mitglied 


Herr  ERNST  SCHMIDT, 

ehem.  Braumeister  in  Rentzschmühle  bei  Elsterberg. 

Wir  beklagen  schmerzlichst  den  Verlust  diese»  bewahrten  und  liebenswürdigen,  wegen  »einer  vorzüglichen 
Charaktereigenschaften  geschätzten  Kollegen.  Dem  Hunde  gehörte  er  seit  dem  Jahre  185)6  an,  stete  hat  er  leb- 
haften Anteil  an  unseren  Bestrebungen  genommen  Sein  Andenken  wird  bei  uns  allen  hoch  in  Ehren  gehalten 
werden:  wir  rufen  ihm  ein  herzliches  >Kuhe  sanft«  in  die  Ewigkeit  nach. 

Leipzig,  den  *t.  .\„gimt  l!«.s 

1>  «  i-  Vorstand:   Fr.  Reimhardt. 


Kor  die  Hedaktion  verantwortlich:  Dr.  C.  Bleiach  in "  Weihenstephan  b  Kreiling.  —  Druck  von  K.  Oli'euboorg  in  München. 
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Zeitschrift 


das  gesamte  Brauwesen 

Begründet  tod  Hofra*  Dr.  0.  Untner  eea. 

H»r*u«KtKi?l'en  Ton  der 

Kgl.  Akademie  dir  Lud' 
und    Wirtschaft  und  Brauerei  In 


wl»e«irii«chiift!1che!i  Station 
für  Brauer«!  in  München 


dee  V>f beerte«  •h«m«li^«r 


Die  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS  BESAMTE  BRAUWESEN 


Dt  In  (ehrlich 

All«  Zuacbriften,  welche  den  redaktionellen  Teil  der  Zellechrtft  angehen, 
an  in  richten  an  die 
REDAKTION  DKR  ZaTrscTlRJJTSFCR  DAS  <i  ES  AMTE  BRAUWESEN, 
Dr.  C.  Bleiieh.  Weiht?n»ieplua-ETelilng. 

Alle  Zuachnften  In  Iuwrat- Angelegenheiten  elnd  tu  richten  an  1dl« 

VEKl*A<»8BrcHHANDLl*NG  R.  OUlENBOlR«  In  Manchen. 


Die 


ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS  GESAMTE  BRAUWESEN 


t  Freit«  tod  M.  IC.  —  tar  den  Jahrgang  be- 
I-Ungarn  M.l».-,  tur  rln,  AimUnd  M.  20  — 


kenn  durch  den  Buchbemlel  «am  F 
ioj«m  »  rnlen ;  Prell  lür  Oeterrelcb-l 
bei  direktem  Bezog  vom  Verlag. 

ANZEIOKS  für  die  Zeitschrift  fBr  (Im  gesamt«  Brauwesen  werden  Ton 
der  Vtrlagihandlung  und  sämtlichen  Annoncen -Ei peilliloneii  tarn  PnM»e 
»  Pf.  (Stellengeeuche  10  Pf.)  für  die  drelgespallen  ~ 
»□genommen.  Bei  Wiederholungen  wird  ein  i 


BEILAGEN  werden  nach  Vereinbarung  beigefügt. 

VerUcrbuclümadlaBr  Ton  K.  OLDENBOPRO  In  Meachea. 
OIOckMrefkn  I. 


Infinit. 

IIMJS  s.  406 

de»  rerbutUbrcnnem.  Von  G.  Jakob  nnd  R.  Ranicb. 
Mitgeteilt  von  «ottfrled  Jakob,  Ingenieur.    . Kelrlebslaboretorimn 
A-.<i.,  Frankfurt  a.  M  )    [Forteetmng.)  9.  400. 


in  der  Malterelt  8  410. 
Aea  der.wleeenwhaMlehen  LltereUr.  8.  4M. 

Cbrr  BlerkceUoerang,  »owle  Bier-Kla-  nnd  Annfahr  In  Bereni  Im  Jahre  l»wl. 

8.  41«. 

Keee  »Hilda  »geg.   8.  «0. 


Die  Hopfenernte  1908. 

Alle  Hopfenproduktionsgebiete  des  Deutschen 
Reiches  erfreuen  sich  guten  bis  glänzenden  Pflanzen- 
bestandes, die  bevorstehende  Ernte  wird  sowohl 
hinsichtlich  ihrer  Menge  als  ihrer  Güte  zu  den  besten 
der  letzten  1Ü  Jahre  zahlen. 

Ich  schätze  den  Oesamtertrag  der  deutschen 
Hopfenernte  des  Jahres  1908  auf  rund  560000  Ztr. 
ä  50  kg,  was  bei  einer  Anbaufläche  .von  nahezu 
40000  ha  einem  Durchschnitt  von  14  Ztr.  entspricht. 
Gegen  das  Vorjahr  ergibt  sich  ein  Mehr  von  rund 
80000  Zentnern;  den  Eigenverbrauch  Deutschlands 
zur  Erzeugung  von  70  Mill.  hl  Bier  auf  360  bis 
370000  Ztr.  angenommen,  erübrigt  einen  Cberschufs 
von  ca.  200000  Ztr.,  die  auf  den  Export  angewiesen  sind. 

Was  nun  die  einzelnen  Länder  und  Produktions- 
gebiete  betrifft,  so  ist  in  erster  Reihe  unser  engeres 


Vaterland,  das  Königreich  Bayern,  das  wichtigste 
und  ergiebigste  Hopfenland  Mitteleuropas  zu  nennen. 
Ungefähr  zwei  Dritteile  der  Hopfengärten  Deutsch- 
lands entfallen  auf  Bayern  und  au  der  Gesamt- 
erntemeuge  partizipiert  es  mit  325  bis  330000  Ztr. 
gegen  vorjährige  27 1564  Ztr. 

Die  bekannten  renomierten  Hopfenproduktions- 
gebiete von  Spalt  und  Rinding,  von  Wolnzach  und 
Au  erfreuen  sich  glänzenden,  vielversprechenden 
Pflanzenstandes  und  was  von  Frühgewächsen  aus 
der  Holledau  auf  den  Markt  gelangte,  war  von 
hervorragender  Güte  und  Beschaffenheit.  Auch  die 
anderen  Länder  de»  Deutschen  Reiches  werden  gegen 
das  Vorjahr  ein  Plus  aufzuweisen  haben,  ich  schätze 
Württemberg  auf  73000,  im  Vorjahre  63728;  Baden 
auf  40000,  i.  V.  30628;  Elsals-Lothriogen  auf  100000, 
i.  V.  96244  und  Norddeutschland  auf  26000  gegtn 
219U4  im  Vorjahre. 

Von  den  aufserdeutschen  Ländern  Europas 
wird  Böhmen  eiuo  reiche,  den  Durchschnitt  über- 
treffende Ernte  erzielen,  das  Gebiet  vou  Saaz  wird 
auf  175—180000,  jenes  von  Auscha  auf  65—70000 
taxiert ;  die  Qualität  beider  verspricht  eine  gute  zu 
werden.  Steyermark  und  Mähren  werden  ungefähr 
die  vorjährige  Menge  aufbringen, Galizieu  um  3000 
weniger,  Oberösterreich  um  dieselbe  Menge  mehr; 
ganz  Österreich  ist  auf  320000  Ztr.  gegen  271  916  i.  V. 
Ungarn  auf  15000  gegen  19570  i.  V.  zu  taxieren. 

Frankreich  schätzt  das  vorjährige  Quantum, 
Belgieu  40 — 50000  Ztr.  mehr,  Rufsland  um  soviel 
weniger;  das  europäische  Festland  wird  demnach 
rund  1 150000  Ztr.,  gegeu  das  Vorjahr  ca.  140000  Ztr. 
mehr  ernten. 

Von  grofser  Wichtigkeit  für  den  Handel  und 
die  Preisbildung  unseres  Artikels  ist  die  Ernte 
Englands,  da  der  Überschuss  des  Festlandes  auf 
die  Ausfuhr  nach  diesem  bedeutenden  Konsumlande 
hauptsächlich  angewiesen  ist. 

Im  Jahre  1907  umfafste  die  englische  Ernte 
380000  Ztr.,  die  heurige  wird  anf  500—550000  ge- 
schätzt,  was  in  Hinsicht  auf  die  greisen  Vorräte, 
die  in  den  britischen  Brauereien  vorhanden  sind, 
wenig  Chance  für  eine  ergiebige  Exporttätigkeit 
bietet. 

Die  Vereinigten  Staaten  vou  Amerika  haben 
ihre  Anbaufläche  wegen  der  unlohnenden  Hopfen- 
preise  reduciert,  die  Ernte,  im  vorigen  Jahre  520000 
betragend,  wird  für  das  laufend«1  Jahr  um  volle 
100000  Ztr.  weniger  geschätzt  und  dürfte  bei  den 
voraussichtlich  billigen  Preisen  ein  lebhafter  Export 
dahin  ermöglicht  werden,  was  bei  dem  namhaften 
Überschufse  des  europäischen  Festlandes  freudigst 
zu  begrüfsen  wäre.  Im  laufenden  Geschäftsjahre 
vom  1.  September  1907  bis  Ende  Juni  1908  wurden 
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über  40000  Ztr.  deutscheu  Hopfens  nach  Amerika 
ausgeführt. 

Es  unterliegt  nuu  keinem  Zweifel,  dafs  die  1908  er 
Hopfenernte  nicht  nur  einein  vollen  Jahresbedarf 
der  Welt  entsprechen,  sondern  auch  eine  ansehnliche 
Menge  zu  Aufbewahrungszwecken  liefern  und  dafs 
bei  dem  umfangreichen,  die  K  ach  frage  übersteigen- 
dem Angebote  nur  mit  sehr  billigen  Preisen 
zu  rechnen  sein  wird.  Einen  erfreulichen  Licht- 
blick bildet  die  Tatsache,  dafs  der  1908  er  Hopfen 
von  vorzüglicher  Qualität  zu  werden  verspricht  und 
sich  daher  zur  Konservierung  ganz  besonders  eignen 

dürfte-  8.  Krakenberger. 


Die  Technologie  des  Farbmalzbrennens. 

Von  G.  Jakob  und  E.  Rausch. 

Mitgeteilt  von  Gottfried  Jakob,  Ingenieur. 
(Betriebslalwratorium  der  Brauerei  Binding  A.-G.,  Frank- 
furt a.  M.) 

(Fortsobcung.) 

Zum  Schlüsse  dieser  hierher  gehörigen  Betrach- 
tungen sei  noch  dem  Antrieb  für  die  Rösttrommel 
einige  Aufmerksamkeit  geschenkt. 

Häufig,  besonders  in  kleinen  Betrieben,  wird 
die  Trommel  mit  der  Hand  gedreht.  Es  ist  aber, 
wenn  irgend  möglich,  zum  maschinellen  Antrieb 
überzugehen;  denn  mit  Handbetrieb  ist  für  die 
Gleichmäfsigkeit  der  Drehung  keine  Gewähr  ge- 
leistet. Der  Arbeiter  ermüdet  doch  mit  der  Zeit, 
und  kommt  endlich  noch  die  Rauchbelästigung 
und  hohe  Temperatur  hinzu,  so  wird  nicht  selten 
beim  Drehen  etwas  »schwarz  gefahren«  und  das 
Resultat  ist:  »zum  Teil  verbrannte  Körner«. 

Hat  man  eine  Transmission  in  der  Nähe,  so 
ist  die  in  Fig.  121  skizzierte  Anordnung  zu 
empfehlen.  Riemen  r  kommt  von  einem  Vorgelege 
und  treibt  die  über  der  Farbmalztrommel  zu  deren 
Antrieb  bestimmte  Scheibe  s.  Diese  Scheibe  ist 
nicht  fest  gelagert,  sondern  schwingt  an  einem  ge- 
gabelten Hebel  h  um  den  festen  Punkt  p.  An 
der  andern  Seite  des  Hebels  h  ist  ein  Gegen- 
gewicht befestigt  und  ferner  auch  in  einer  Gabel 
eine  Laufrolle  l.  Das  Gegengewicht  drückt  diese 
Laufrolle  stets  nach  abwärts  und  spannt  den 
Riemen  r.  Von  der  Scheibe  s  (nehmen  wir  au,  sie 
sei  sehr  breit)  oder  einer  zweiten  auf  derselben 
Welle  sitzenden  Scheibe  geht  zum  Trommel rad  t 
ein  Antriebsriemen.  Ist  die  Trommel  im  regel- 
mäßigen Gang  (also  gefüllt),  so  wird  die  Situation 
sein,  wio  oben  beschrieben.  Soll  nun  die  Trommel 
entleert  werden,  so  inufs  sie  aus  dem  Feuer  von 
der  Lage  1  in  Lage  2  gebracht  werden,  soll  aber 


fortwährend  dabei  rotieren.  Die  skizzierte  An- 
ordnung vermeidet  einen  Stillsland  der  Trommel, 
indem  die  Riemen  gleichmäßig  gespannt  bleiben, 
obgleich  sich  Scheibe  t  von  Lage  1  über  Lage  3 
nach  Lage  2  bewegt.  Die  Scheibe  s  und  Laufrolle  / 
nehmen  beim  höchsten  Stand  der  Scheibe  r  die 
punktierte  Lage  ein. 

Nach  diesen  Besprechungen  allgemeiner  Natur, 
drängen  sich  mir  Fragen  von  praktischem  Interesse 
auf,  als  erste: 

Wie  grols  «lad  die  Sabstaazverlust*  beim  Farbmalx- 

Um  diese  Frage  zu  beantworten,  mufste  stets 
das  in  die  Trommel  eingegebene  Malz  gewogeu 
werden,  sowie  das  daraus  resultierende  Farbmalz, 
was  auch  geschah. 


Fl».  121. 


Die  erhaltenen  Zahlenwerte  sind  in  Tabelle  VHI 
zusammengestellt.  Durch  Ermittlung  der  Gewichte 
von  Malz  und  Farbmalz  sowie  deren  Wassergehalte 
war  die  Umrechnung  auf  Trockensubstanzverluste 
möglich.    Dieselben  findet  man  in  der  untersten 

!  Zahlenreihe.  Die  Malze,  bezeichnet  D,  D2,  Hj  H2  usw.. 
sind  genau  dieselben  Malze,  bei  welchen  die  Tem- 

!  peraturkurven    aufgenommen    wurden   (Fig.  109 

i  bis  112). 

Auch  hier  beziehen  sich  die  Zahlen  angegeben 
|  uuter  D„  H„  0„  F,  usw.  zunächst  immer  auf 
gleiche  Hülsenfärbung. 

Man  erkennt,  dafs  mit  zunehmender  Kornfarbe 
i  bei  ein  und  demselben  Farbmalz  der  Brennverlust 
bei  allen  deu  vier  verschiedenen  Malzen  zunimmt. 
Anderseits  steht  ja  auch  die  Kornfarbe  wieder  in 
dem  vorne  schon  graphisch  dargestellten  Verhältnis 
zur  Einwirkungsdauer  und  Temperatureinwirkung. 
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Tabelle  VIII. 

Ermittlung  der  Sul)staniT«rU«te  beim  Farbmaltbrennen  durch  Einwiegen 


des  Malzes  und  RUcknieeen  des  Fkrbmalzet. 


Karbnmiz  ;uih  Dunkel- 
Ii. als  1> 

l'arlntialiaiib  1 1  e 
Malz  H 

Fnrhmalr.  a»H  Mali 
<ler  Olierdarre 

von 

'  t 

Farbnialz  buk  ange- 
feuchtetem Mali  F 

1), 

r>, 

'\ 

H, 

Ii. 

()1 

1  ), 

o. 

1'5 

F, 

KitigewoL-eu  k*  Mali       .  . 

i>0  7 

^0  0 

*i0,0 

HO  0 

f»Ö,0 

fili.O 

•"•6,0 

C<  t,0 

t!0,0 

t>0,0 

r.0,0 

73,0 

7,0,0 

70,t> 

Resultier.  Farbmalf  in  kg 

.t.1,1/ 

p  . , " 

i>.>,  i 

.>■>,.> 

•  U  ,  * 

<►  t 

5C-» 

t.',t> 

1'.  1 

4M» 

1P,4 

33  *i 

•» 

•»--.». 

i.rennverluai  in  k|»  ... 

C7 

-,0 

C7 

7,3 

7,S 

10,4 

lo,y 

11,1 

1 1  6 

17,3 

I.V.. 

20.S 

Breuiiverlust  in  11  „  ... 

•\I5 

1 0.f> 

u,ir> 

13,3 

1  o,;> 

11,'j 

12,0 

i:s,r> 

1 7,:; 

1 

111,3 

-;r,,l 

i-  ii 

■Jn,2 

.i.i  — 
jj,  . 

-'ti.O 

Wassergehalt  ff«>H  M:l1zoh  ' 

■■a 

3,4 

3,4 

3,4 

4.1 

1,1 

4,1 

i.i 

7,33 

7 ,  r>f< 

7  ,33 

7  ,33 

i;».i 

r.»,i 

18,2 

17  s 

WM.»er^'eh.  <i.  F*rl>!na:*ps '  \ 

cn 

1.13 

()s 

1.0 

D,7»; 

tt.fi 

o,.;h 

0.7 

o.cr, 

0.« 

'»,7 

0,3 

<•..':■» 

0,4 

0.1 

l'rfckensiibs.  <1  Mulzen  in  k% 

r.7.% 

:»;>; 

37,<»; 

c\3 

0l>,3 

<;•_•/: 

•;j,3 

33,4 

33,1 

?.r,,i 

33,4 

tJÜ.ß 

.:<i,*; 

37. k 

«5.« 

T:OL'k*!t]»ubs.  J.  Farlun.  in  Ug 

3i',S 

31,3 

37.it 

r.7,3 

3.;  s 

:.r>.7 

4*,L> 

4*7 

4s,r. 

4S.M 

37,3 

33,4 

!W,Ü 

TiockensubstantvdrhiHt  i.  kjr 

-4,745 

r>,iR 

CSU 

4,4 

3,0 

r,.r. 

CO 

C- 

C7 

'».■' 

7,4 

3,1 

4/ 

4,4 

«.« 

'rn.ckeiisub*tauzverluNt  i.  "  „ 

r.,.«i 

n,ir> 

7iii; 

7,7 

*,-'•-* 

im,.; 

11,2 

1-J.I 

l  _>,  i.'j 

13,33 

3,  1  J 

7,<;i 

10,06 

inVI 

iril... 

Heime 

Kfln.v 

Keim? 

fvi-i  hl- 

1-M 

i-vkl 

!<,:,;. 

.--.fc:. 

K.  im" 

K.-il:,*- 

Kt  in.- 

Betruchtet  man  die  aus  den  vier  verschiedeneu 
Malzen  hergestellten  Farbmalze  unter  sich,  «>  er- 
gibt sich: 

Anscheinend  den  höchsten  Trockensubstanz- 
verlust hat  das  aus  Malz  von  der  Überdarre  her- 
gestellte Farbmalz.  Hier  ist  aber  zu  berücksich- 
tigen, dafs  das  Malz  von  der  Oberdarre  »mit  den 
Keimen«  in  die  Farbmalztrommel  eingegeben  wurde 
und  der  scheinbare  hohe  Verlust  nur  auf  die 
Keime,  welche  ja  in  der  Trommel  ebenfalls  mit- 
gebranut  wurden  und  dann  im  Siob  beim  Abkühlen 
infolge  des  häufigen  Umschaufelus  zum  gröfsteu 
Teil  abfielen,  zurückzuführen  ist.  Der  wirkliche 
Trockensubstanzverlust  (exkl.  Keime)  stimmt  fast 
mit  jenem  des  hellen  Malzes  H  überein. 

Den  niedrigsten  Trockensubstanzverlust  hat 
das  angefeuchtete  Malz  F  in  allen  einzelnen  Korn- 
farbeu  gegenüber  den  übrigen  Malzen,  was  sich 
folgendennafsen  erklärt.  Beim  angefeuchteten  Malz 
erschien,  da  ja  speziell  nur  gleiche  Hülsenfärbungen 
erzielt  und  verglichen  werden  sollten ,  wohl  die 
Hülse  gleich  den  übrigen  Malzen,  aber  der  Mehl- 
Iturper  war  bei  gleicher  Hülsenfärbung  in  allen 
vier  Farbennuancen  viel  heller.  Infolge  des  sehr 
hohen  Wassergehaltes  tritt  die  Bräunung  des  Mehl- 
körpers erst  später  ein,  als  die  der  Hülse,  resp.  die 
Hülse  wird  zuerst  austrocknen  und  dann  erst  das 
Innere  des  Kornes  langsamer  folgen.  Deshalb 
kann  sich  auch  die  trockene  Hülse  früher  und 
länger  und  deshalb  intensiver  bräunen,  wie  der 
Mehlkörper,  und  deshalb  verliert  der  Mehlkörper 
weniger  an  Trockensubstanz,  wie  bei  den  Malzen 
mit  niedrigerem  Wassergehalt. 

Diese  letzte  Erscheinung  steht  schon  in  einem 
geringen  Widerspruch  mit  den  C.  Lintn ersehen 


Ausführungen  (s.  vorne  1.  c.  über  Verarbeitung  von 
angefeuchtetem  Malz). 

Den  höchsten  Trockensubstanzverlust  zeigt  das 
aus  dunklem  Malz  hergestellte  Farbmalz,  woraus 
sich  demnach  ergibt,  dafs  nur  auf  Kosten  höherer 
Substanzverluste  eine  stärkere  Färbung  der  Hülse 
bei  dunklem  Malz  erreicht  werden  kann.  Nur  bei 
sehr  heller  Hülsenfärbung  unterschreitet  der 
Trockensubstanzbrennverlust  das  aus  hellem  und 
Malz  von  oberer  Horde  hergestellte  Farbmalz. 
Auch  dieses  läfst  sich  erklären;  denn  bei  hellem 
Malz  kommt  ja  jener  Substanzverlust,  welcher  beim 
dunklen  Malz  schon  auf  der  Darre  auftritt,  erst  in 
der  Farbmalztrommel  zum  Ausdruck.  Die  dunkle 
Farbe  des  dunklen  Malzes  wurde  auf  der  Darre 
auch  nur  auf  Kosten  eines  Substanzverlustes  erzielt, 
und  deshalb  zeigt  sich  scheinbar  und  nur  bei  heller 
Breunfarbe  ein  niedriger  Substanzverlust  beim 
dunklen  Malz. 

Aus  diesen  Versuchen  geht  demnach  hervor, 
dafs  beim  Farbmalzbrennen,  trotzdem  gleiche  Hülsen- 
farbe vorliegt,  verschieden  hohe  Substanzverlusto 
auftreten,  oder  mit  andern  Worten:  Man  kann 
nicht,  wenn  die  Aufscnfarbo  dos  Kornes  gleich  ist 
auf  gleiche  Brennverluste  schliefsen;  denn  die  Art 
und  Beschaffenheit  des  zum  Farbmalzbrennen  ver- 
wendeten Malzes  spielt  hier  die  wesentlichste 
Hauptrolle. 

Diese  Brennverluste  müssen  sich  auch  aus  den 
1000  Korngewichten  der  ursprünglichen  Malze  und 
der  resultierenden  Farbmalze  ergeben.  In  Tabelle  IX 
sind  die  Substanzverluste  aus  den  1000  Korn- 
gewichten berechnet  in  der  untersten  Spalte  zu- 
sammengestellt. 

Man  erkennt  eine  recht  gute  Übereinstimmung 
der  Brenn  Verluste  aus  dem  1000  Korngewicht,  be- 
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Ermittlung  der 


Tabelle  IX. 
en  aus  dem  1000 
Farbmalr.es. 


Kflrlmial«  aus  Dunkol 

Kdrlunnlz  i 

iti*  hellem 

Kurl>maliauHMul2  v. 

Karhmnlz 

au«  anKe- 

Muli  H 

<ler  Olierdftrre 

n  i 

feuchteten 

MaW  V 

D, 

1), 

1». 

11 1 

H, 

H, 

«>• 

O. 

■ 

°« 
 1 

F' 

*\ 

1000  Korngew.  vi.m  Muli  lufinu-ken 



Jio.ir. 

:ir>,l"i 

3,'.,!.") 

nr«,  15 

H.3,37 

35,37 

3ö,37 

35,37 

31,!".  ' 

31  ,< 

31,8 

31,8 

33, 

3.r>,3 

3ö,8 

35,8 

lOOOKornjfuw.  v  Mnlrtrook.-Sulwt. 

34,00 

34,00 

;u,i>o 

3-1 .1)0 

33/3 

33,9 

3.1,1* 

33,3 

■j'.«,r> 

29,6 

-**,<; 

29,«:; 

34,1 

34,1 

34.1 

34.3 

31,0 

10**0  Krirngew  Karbma]/, lufttrocken 

32.2 

:u,r, 

30,7 

29,* 

31,31 

31,10 

:i*).8i 

30.1 

j7,r.i 

27,31 

-'7,1 

2*;,8  i 

3.'.r.i 

32,43 

31,64 

lOIHl  Korn^w.i.FurOmuliTror'keiiH. 

3i,;t 

31,1 

3u,4 

29,5 

31,10 

30,9 

:w>,<; 

30,2 

•J  7,4-1  27,1 

2<;,si> 

:>*;,*;.-> 

32,4 

3->,3 

31,4ö 

.Kl,'.* 

Verlu»l  im    Tri"»i:k(MiKiil)«tuti7  pro 

KrtX)  Körucr  in  >r  

2,9 

3.H 

■t.J> 

3,0 

3,3 

3,7 

-',10 

2,.r- 

■•!,;:» 

2,95 

1,7 

1.« 

2,«& 

3.2 

IlruiinvorhiMt     pro      1O00  Kriruer 

7,8 

'A4 

Trockensubstanz  in  ü  . 

<;,i 

8,r>3 

KM". 

13,-' 

s,-.»t; 

8,23 

9.74 

10,9 

7.3 

s,43 

9,3 

9,97 

:.,0 

3,3 

*)  Schwach  getrocknet  mit  7%  Wawser  und  ohne  Keime. —  *)  Mit  4,8 c/n  Waaeer. 


rechnet  mit  denselben,  berechnet  nus  den  Gesamt- 
gewichten. 

Diesen  gesamten  Resultaten,  welche  vollkommen 
aus  praktischen  Versuchen  im  grofsen  hervorgehen, 
sollten  noch  einige  angegliedert  werden  mit  längerer 
Einwirkungsdauer  hoher  Brenntemperaturen.  Diese 
Versuche  konnten  natürlich  nicht  in  der  Praxis 
durchgeführt  werden,  da  ja  immerhin  ein  teilweises 
Verbrennen  des  Farbmalzes  zu  befürchten  war,  ja 
sogar  bis  zu  einem  gewissen  Grade  erwünscht  war. 
Deshalb  wurden  mit  denselben  Malzen  noch  Farb- 
malze  in  kleinen  Quantitäten  im  Laboratorium  ge* 
bräunt,  und  zwar  auschliofsend  die  Hülsenfarben 
»sehr  dunkelt  und  »merklich  verbrannte  zu  er- 
reichen gesucht;  die  Bezeichnungen  sind  fortlaufend 
gewählt  als: 

Df  Farbmalz  aus  Duukelmalz,  »sehr  dunkel«, 
Dvi        »         »  »  »merklich  ver- 

brannte ;  ebenso  Hy  und  Hvi  usw. 
Die  sich  ergebenden   Brennverluste  sind  in 
nachstehender  Tabelle  X  zusammengestellt. 

Tabelle  X. 

bei  den  Laboratorlaamenncben,  a*t*f  edrllekt 
in  Prozenten. 


Dv 

Dvi 

Hv 

Hvi 

Ov 

Ovi 

Fvi 

Au»  der  Gewichts- 

abnahme durch 

daa  Brennen  be- 

rechnet .  - 

"•' 

2b,f> 

15,4 

23,6 

20,1 

27,7 

15,7 

25,6 

Intel  Keim« 

Aua  d.  1000  Korn- 

gewicht berech- 

net ... 

16,8 

2(1,9 

15,6 

25.6 

15,0 

24,2 

14,C 

23,f. 

ex  kl  Keime 

Man  sieht,  dafs  sich  nun  die  Brennverluste 
noch  bedeutend  gesteigert  haben.  Besonders  er- 
sichtlich ist  die  Zunahme  der  Brennverluste  mit 
dunkolwerdender  Hülsenfärbung  in  den  graphischen 


Darstellungen  Fig.  122  und  Fig.  123,  welche  den 
Tabellen  VIII,  IX  und  X  entsprechen. 

Für  die  Praxis  geht  aus  den  Versuchen  hervor, 
dafs  der  normale  zulässige  Brennverlust  für  ein 
brauchbares  Farbmalz  zwischen  10 — 12°/0  liegt. 
Wird  dieser  Brennverlust  nicht  erreicht,  so  kann 
auch  keine  genügende  Färbung  des  Mehlkörpers 


 -f- 


«g.  m. 

erreicht  werden,  würde  der  Brennverlust  aber  noch 
höher,  so  wird  das  Farbmalz  zu  dunkel  und  enthält 
zum  Teil  schon  verbrannte  Körner. 

Anderseits  geht  aus  allen  vorhergegangenen 
Versuchen  und  Beobachtungen  hervor,  dafs  Färb- 
malze  mit  gleicher  Hülsenfärbung  noch  lange  nicht 
in  bezug  auf  Färbung  des  Mehlkörpers  übereinzu- 
stimmen brauchen;  ja  im  Gegenteil,  stets  weisen 
verschiedene   Malze  vollkommen  verschieden  ge- 
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bräunte  Mehlkörper  bei  gleicher  Hülsenfarbe  auf. 
Demnach  kann  man  gar  nicht  aus  dem  Aussehen 
des  Kornes  allein  schliefsen,  ob  man  es  mit  einem 
«ehr  dunklen  oder  sehr  hellen  Farbmalz  zu  tun  hat, 
sondern  die  Beobachtung  des  Mehlkörpers  durch 
Auseinanderbrechen  des  Kornes  hat  gleichzeitig  zu 
geschehen. 


nt.  im. 

Iu  (hegenden,  wo  das  Raummafs  eine  Rolle 
spielt,  wird  es  auch  von  Interesse  sein,  wie  sich  die 
Hektolitergewicht«  der  ursprünglichen  Malze  und 
der  daraus  resultierenden  Farbmalze  mit  zunehmen- 
der Farbennuance  verhalten.  Deshalb  wurden  die 
hl-Gewichte  ermittelt  und  sind  in  folgender  Tabelle 
zusammengestellt. 

Tabelle  XI. 


hi-acwicht 

•  lea  Malze» 

hl-Gewicht  de»  Farb- 
tnalzea 

1  bl  Mal«  gibt  bl  Färb- 
mali 

D 
56,8 

I>, 
49,6 

48,4 

D. 

47,4 

D« 
45,6 

1,051 

1,051 

D. 

1,066 

1,081 

H 

H, 
48,0 

H, 
47,4 

H, 

46/2 

H. 

15,6 

H, 

1,055 

H, 

1.060 

1,079 

H« 

1,077 

O 
65,2 

o, 

42,8 

o, 

4i>,« 

0, 
41,0 

o. 

40,0 

o, 

i,o«a 

0, 
1,061 

o. 

1,096 

o, 

1,112 

F 
66,6 

~F> 
47,4 

4M 

F« 

46,-.> 

F, 
14,2 

F. 
1,060 

F. 
1.065 

F, 

1,072 

F. 
1,080 

In  den  letzten  Rubriken  ist  noch  berechnet, 
wieviel  hl  Farbmalz  aus  1  hl  ursprünglichem  Malz 
entstehen.  Die  Berechnungsweise  ist  einfach;  denn 
der  Brennverlust,  auf  lufttrockenes  Malz  bezogen, 
ist  bekannt  aus  Tabelle  VIII.  Bezeichnet  mau  mit 
Bi  den  auf  lufttrockenes  Malz  und  lufttrockenes 


lufttrocken. 


Farbmalz  bezogenen  Brennverlust,  dann  sind  aus 
100  kg  lufttrockenem  Malz  (100  —  Z?t)kg  lufttrockenes 
Farbmalz  entstanden.  Da  nun  die  direkte  Ermit- 
telung der  hl-Gewichte  der  lufttrockenen  Farbmalze 
die  in  den  vorderen  Rubriken  eingeführten  Zahlen . 
ergab,  so  findet  man  das  aus  1  hl  ursprünglichem 
Malz  neu  entstandene  Volumen  nach  folgender 
Gleichung: 

(100  -  Bt)  ■  hlm 

r'=  Wir"  " 

Hierin  ist  Y;  das  gesuchte  neue  Volumen  in 
Hektolitern: 

hlm  das  Hektolitergewicht  von  Malz  und 
hl/    »  >  >  Farbmalz 

Man  sieht  aus  den  Zahlen,  das  aus  1  hl  Malz 
mehr  als  1  hl  Farbmalz  entsteht.  Das  Volumen 
vergröfsert  sich  somit  mit  zunehmender  Hülsen- 
färbung; dagegen  nimmt  das  Hektolitergewicht  mit 
zunehmender  Farbennuance  ab. 

Aus  1  hl  Malz  entstehen  1,07  —1,10  hl  Normal- 
Farbmalz. 

Eine  zweite  Frage  von  gröfster  Wichtigkeit  ist 
folgende: 

Wie  in  Ludern  sich  die  Extraktaosbeuten  des  ursprüng- 
lichen Malzes  durch  das  Brennen  herab t 

Dafs  mit  den  besprochenen  Substanzverlusten 
durch  das  Brennen  ein  Extraktverlust  iu  direktem 
Zusammenhang  steht,  leuchtet  ohne  weiteres  ein; 
doch  ist  der  Zusammenhang  selbst  von  grofsem 
Interesse.  Zu  dessen  Ermittelung  wurden  die  Extrakt- 
ausbeuten der  gesamten  hergestellten  Farbmalze 
bestimmt,  und  zwar  alle  jene  Farbmalze,  welche 
vorne  der  Reihe  nach  bezeichnet  wurden  mit  D,, 
D2,  Ds,  D4,  Ds,  D8,  ebenso  Hi  usw. 

Die  Ermittelung  der  Ausbeute  geschah  folgend  er- 
mafsen: 

50  g  Farbmalz  wurde  zu  Mehl  gemahlen,  250  ccm 
heifses,  destilliertes  Wasser  unter  Umrühren  zu- 
gegeben, die  Maische  zum  Kochen  gebracht  und 
15  Minuten  im  Kochen  erhalten.  Dann  wurde  auf 
70°  C  abgekühlt,  100  ccm  Diastaseauszug  zugesetzt 
und  1  Stunde  bei  dieser  Temperatur  gemaischt.  Die 
Verzuckerung  war  dabei  stets  eine  vollkommene. 
Dann  wurde  der  Becherinhalt  auf  450  g  aufgewogen 
und  in  üblicher  Weise  filtriert.  Die  Kx traktausbeute 
berechnete  sich  dann  aus  dem  spezifischen  Gewicht 
der  Extraktlösung,  welches  pyknometrisch  ermittelt 
wurde.  Der  durch  den  Diastaseauszug  eingebrachte 
Extrakt  wurde  natürlich  berücksichtigt. 

Die  gefundenen  Extraktausbeuten  sind  in  der 
dritten  und  vierten  Horizontalreihe  von  Tabelle  XII 
zu  finden.  Die  beiden  ersten  Horizontalreihen  ent- 
halten  die  Extraktausbeuten  der  Malze,  welche 
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verwendet  wurden,  und  sind  identisch  mit  den  in 
Tabelle  V  angegebenen  Zahlen. 

Die  fünfte  Horizontulreihe  enthalt  die  aus  100  g 
Malztrockensubstanz  erzeugte  Menge  Farbmalz- 
trockensubstaujs  in  Prozenten.  Rechnerisch  findet 
man  diese,  wenn  mau  die  in  den  Tabellen  VIII 
und  X  aus  dem  Gesamtgewicht  berechneten  Brenn- 
verluste in  Prozenten  von  100  subtrahiert.  Bedeutet 
also  B  den  genannten  Brennverlust,  2>  die  erzeugte 
Menge  Farbmalztrockensubstanz  in  Prozenten,  also 
aus  100  g  Malztrockensubstanz,  dann  ist  stets: 
Ts  ^  100  —  D. 
Um  nun  ferner  die  in  der  folgenden  Reihe 
angegebene  Menge  Extrakt  zu  finden,  welche  aus 
100  g  Malztrocken  Substanz  resultiert,  wenn  dasselbe 
zu  Farbmalz  gebrannt  ist,  ist  zu  schliefsen,  wenn 
ferner  E/  diese  Extraktmenge  des  Farbmalzes  aus 
100  g  Malztrockensubstanz  bedeutet,  und  A/—  Aus- 
beute des  Farbmalzes  in  Trockensubstanz 
ArT,_  Af 
100      "  100 


(100  —  B). 
(KortseUung  foljst.) 


Wie  stellt  sich  die  Steuerverwaltung  zu  den 
auf  Verminderung  der  Steuerbelastung  ab- 
zielenden Bestrebungen  in  der  Brauerei- 
Technik,  speziell  in  der  Mälzerei?1) 

Zu  dem  unter  dieser  Überschrift  in  Nr.  10  der 
>Zollwarte«  veröffentlichten  Artikel  schreibt  uns  ein 
Vertreter  der  Malzerbranche,  Herr  Albert  Hey  mann 
in  Mannheini: 

Wenn  der  Staat  im  Interesse  seiner  Finanzen 
die  Zölle  oder  .Steuern  -erhöht,  so  werden  in  erster 
Linie  hierfür  Verbrauchsgegenstande  gewählt,  weil 
Massenartikel  am  ergiebigsten  für  die  Steuer  sind. 
Das  sagt  von  selbst,  data  diese  Steuern  wieder  von 
Industrie  und  Handel  auf  die  Massen  verteilt  worden 
sollen.  Die  Brauereibranche  wird  durch  Steuer- 
belastung so  lange  auf  Betriebsverbesserung  hin- 
gewiesen, so  lange  dies  noch  äufserst  möglich  ist, 
damit  nicht  durch  hühere  Steuern  veranlafste  Preis- 
erhöhungen den  Konsum  einschränken,  wodurch 
die  Steuerergiebigkeit  ja  auch  notleiden  würde. 

Mit  dieser  Einleitung  werden  wirtschaftliche 
Fragen  augeschnitten,  und  es  soll  damit  darauf 
hingewiesen  werden,  dafs  die  wirtschaftliche  Seite 
oft  die  wichtigste  Seite  einer  Steuorfrage  ist  und 


')  Wir  worden  um  Aufnahme  folgenden  Artikel»  an» 
der  >Zollwarte  Nr.  16,  1008.  ersucht  und  verweisen  auf  den 
Artikel  von  Oberüteuerkontrolleur  Sachse  siehe  diesen  Jahr- 
Nr  -Ji;\  Die  Red. 
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gerade  dio  wirtschaftliche  Seite  der  in  dem  betref- 
fenden Artikel  erwähnten  Bestrebungen  ist  darin 
nicht  behandelt  worden. 

Die  Brauerei  in  Deutschland  ist  ein  grofser  für 
die  Allgemeinheit  und  Verwaltung  wichtiger  Industrie- 
zweig geworden.  Mit  den  erhöhten  Ansprüchen, 
die  an  die  Braueroi  gestellt  werden,  ist  das  Studium 
der  Brauerei  eine  Wissenschaft  geworden,  an  deren 
Spitze  in  Deutschland  mehrere  Versuchsstationen 
stehen,  welche  zum  Teil  vom  Staate  subventioniert 
sind.  Diese  Versuchsstationen  regen  Neuerungen 
und  Verbesserungen  an ;  ferner  sind  sämtliche  Neue- 
rungen und  Bestrebungen,  die  sich  in  Brauerei  und 
Mälzerei  in  den  letzten  Jahren  vollzogen  haben,  so- 
weit sie  aus  der  Praxis  hervorgegangen  sind,  den- 
selben unterbreitet  worden,  und  diese  Bestrebungen, 
die  sich  also  gewissermafsen  offiziell  unter  der  Be- 
obachtung der  Versuchsstationen  vollzogen  haben, 
hatten  zum  grofsen  Teil  Qualitätsfragen  zum  Gegen- 
stand. Ks  ist  daher  nicht  gut  für  die  Brauerei  ein  Ver- 
gleich mit  dem  zugeschnittenen  Zigarettenblättchen 
angängig,  da  es  sicher  keine  Qualitätsfrage  ist,  ob 
das  Zigarettenpapier  geschnitten  oder  in  Bogen  form 
in  den  Handel  kommt. 

Es  soll  in  diesen  Ausführungen  in  keiner  Weise 
und  gegen  niemand  eine  Spitze  liegen,  und  es  ist 
fast  selbstverständlich,  dafs  ein  Steuerbeamter  in 
erster  Linie  an  die  Folgen  von  Neuerungen  hin- 
sichtlich der  Steuer  denkt,  und  sich  dieselben  leicht 
von  einer  Bedeutung  vorstellt,  die  ihnen  gar  nicht 
zukommt . 

Nach  kurzer  Erwähnung  des  Kubessaverfahrens, 
des  Hei  big  Verfahrens  und  des  Maischefilters,  von 
denen  gesagt  wird,  dafs  sie  das  Stouerinteresse  nur 
wenig  oder  gar  nicht  berühren,  beschäftigt  sich  der 
Artikel  mit  der  Spitzmalzfrage.  Es  ist  ja  auch 
richtig,  dafs  im  Sudhaus  nicht  mehr  leicht  Ver- 
besserungen und  Ersparnisse  möglich  sind,  während 
in  der  Malzherstellung  noch  manches  zu  erreichen  ist. 

Betriebsersparnisse  und  Fortschritte  werden 
sicher  von  jeder  Behörde  gewürdigt,  und  wenn  die 
bestehende  Steuor  dadurch  verkürzt  würde,  könnte 
sie  sich  danach  einrichten.  Die  Spitzmalzfrage 
ist  aber  keine  Steuerfrage,  sondern  eine  Qualitäts- 
frage. Es  erblickt  vielleicht  schon  mancher  einen 
Beweis  dafür,  dafs  sie  keine  Steuerfrage  ist  in  dem 
Umstände,  dafs  die  Verwendung  von  Spitzmalz 
keine  allgemeine  ist. 

Die  Zunahme  des  Verbrauches  von  hellem  Bier 
gegenüber  dunklem  führte  allein  schon  zur  Her- 
stellung etwas  kürzer  gewachsener  Malze,  als  sie 
dem  der  Charakter  bayerischen  Biere,  speziell  der 
dunklen  Biere,  entsprechen,  nicht  etwa  wegen  der 
8teuerfrage,  sondern  weil  kürzer  gewachsene  Malze 


sich  für  die  Herstellung  beller  Biere  besser  eignen. 
Mit  dem  etwas  kürzeren  Wachstum  wird  auch 
weniger  Stärke  veratmet,  in  Kohlensäure  und 
Wasser  umgesetzt.  Ähnlich  verhält  es  sich  bei  der 
Herstellung  des  Spitzmalzes. 

Herr  Oberzollkontrolleur  Sachse  führt  bezüglich 
des  Mälzungsschwandes  an:  »Indem  der  Keimling 
bei  der  Spitzmalzherstellung  zum  gröfsten  Teil  im 
Malze  bleibt,  wird  eine  erhebliche  Verringerung 
des  Mälzungsschwandes  erzielt.  < 

Wesentlicher  ist,  dafs  der  gröfste  Teil  des  Mäl- 
zungsschwandes in  nutzloser.  Veratmung  besteht, 
deren  Ersparnis  von  volkswirtschaftlichem  Inter- 
esse ist. 

Man  hat  gefunden,  dafs  dio  kürzer  gewach- 
senen Malze  unter  anderem  auch  eine  gröfsere 
Schaumhaltigkeit  für  die  Biere  bedeuten,  was  in 
erhöhtem  Mafse  bei  Mit  Verwendung  von  Spitzmalz, 
der  Fall  ist.  Es  dreht  sich  aber  immer  nur  um 
M  it  Verarbeitung  von  Spitzmalz,  während  das  Haupt- 
quantum länger  gewachsenes  Malz  ist  und  bleiben 
wird. 

Die  Frage,  ist  Spitzmalz  Malz  oder  nicht,  müfste 
allgemein  mit  ja  beantwortet  werden. 

Eine  eigentliche  Vorschrift,  wie  lange  die  Gerste 
künstlich  zum  Keimen  gebracht  sein  mufs,  um  die 
Bezeichnung  Malz  zu  rechtfertigen,  besteht  nicht. 
Eine  beschränkende  Bestimmung  wäre  ungerecht 
und  wäre  ein  direkter  Eingriff  in  die  Bewegungs- 
freiheit der  einzelnen  Betriebe,  denen  es  freistehen 
mufs,  ihr  Malz  so  lange  oder  'ao'jtun  keimen  zu 
lassen,  dafs  es  den  Anforderungen  und  Zwecken 
entsprechen  kann,  welche  an  dasselbe  gestellt  werden. 

Heute  befindet  sich  die  Spitzmalzfrage  noch 
im  Versuchastadium,  weil  die  Brauereien  diese  Frage 
lediglich  vom  Qualitätsstandpunkt  prüfen.  In  die- 
sem Versuchsstadium  werden  ständig  Verbesserungen 
getroffen,  so  dafs  auch  die  Anfangszahlen  über 
Weiche  und  Keimverlust  nicht  mehr  ganz  zutreffen, 
weil  das  ;Spitzmalz  in  der  Praxis  nicht  nach  der 
zuerst  vorgeschlagenen  kurzen  Fabrikationszeit  her- 
gestellt wird;  es  kommt  in  der  Paxis  nicht  direkt 
von  der  Weiche  auf  die  Darre. 

Man  nahm  bisher  als  wissenschaftliche  Fest- 
stellung au,  dafs  erst  nach  viertägiger  Keimdauer 
Malz  soviel  diastatische  Kraft  besitze,  um  sich  ohne 
weitere  Unterstützung  verzuckern  zu  können.  Unter- 
suchungen, wie  die  in  der  »Zeitschrift  für  das  ge- 
samte Brauwesen  c  München  vom  12.  Juni  1908 
Nr.  24  von  Dr.  E.  Moufang  veröffentlichten,  schei- 
nen nachzuweisen,  dafs  im  Malz  schon  nach  24  stün- 
diger Keimdauer  auf  der  Tenne,  wenn  ein  Darron 
bei  niederer  Temperatur  sich  anschliefst,  genügende 
Mengen  diastatischen  Enzyms  gebildet  werden,  um 
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sich  selbst  zu  verzuckern,  so  dafs  solches  Spitzmalz 
selbst  den  Anforderungen  der  bayerischen  Versuchs- 
stationen, nämlich,  dafs  Malz  sich  ohne  fremde  Hilfe 
verzuckern  soll,  gerecht  würde. 

Es  weisen  diese  Mitteilungen  auch  darauf  hin, 
dafs  die  Untersuchungen  über  das  Spitzmalz  noch 
nicht  vollständig  abgeschlossen  sind. 

Für  die  eigentlichen  bayerischen  (dunklen)  Biere 
kommt  Spitzmalz  wenig  in  Betracht,  da  man  überall 
für  die  Herstellung  dunkler  aromatischer  Biere  Wert 
auf  ein  gutgelöstes  lauggewachsenes  Malz  legt.  Es 
war  dies  jedenfalls  auch  bei  dem  bayerischen  Gesetz- 
geber mitbestimmend,  da  in  Bayern,  wie  bekannt, 
das  Malz  pro  Hektoliter  versteuert  wird.  Die  Mit- 
verwenduug  vou  Spitzmalz,  dessen  Hektolitergewicht 
höher  ist,  als  das  von  langgewachsenen  Malz,  würde 
in  Bayern  deshalb  einen  Steuerausfall  im  Gefolge 
haben,  sofern  die  Hektoliterbesteuerung  daselbst 
nicht  in  eine  Gewichtsbesteuerung  umgeändert 
würde. 

Im  norddeutschen  Brausteuergebiet  hat  jedoch 
das  Mitverbrauen  von  Spitzmalz  keine  nachteiligen 
Folgen  für  die  Steuer,  und  zwar  aus  folgenden 
Gründen : 

100  kg  Spitzmalz  liefern  weniger  Extrakt  beim 
Versieden  in  der  Brauerei  als  100  kg  langgewachsenes 
Malz. 

Die  Minderausbeute  resultiert  zum  Teil  daher, 
daß  infolge  der  kürzeren  Keimdauer  die  Wandungen 
der  stärkeführenden  Endospermzellen  noch  zu  wenig 
gelöst  und  gelockert  sind,  wodurch  der  Mehlkörper 
der  Zerkleinerung  größereu  Widerstand  entgegensetzt. 
Die  in  den  Zellen  eingeschlossene  Stärke  entgeht 
daher  der  Lösung  und  Überführung  in  Extrakt; 
des  weiteren  bleiben  Eiweißstoffe  in  größerer  Menge 
noch  in  unlöslichor  Form,  so  daß  sie  beim  Maischen 
nicht  in  die  Würze  gelangen. 

Die  meisten  Brauereien  erzielen  daher  aus  dem 
Spitzmalz  nur  eine  Ausbeute  von  68  D/0  Extrakt, 
während  aus  langgewachsenem  Malz  die  Extraktaus- 
beute 73°/0  ist- 

Die  Steuer  hat  also  mehr  Einnahmen 
weun  Spitzmalz  in  der  Bauerei  mitversot- 
ten  wird,  weil  der  Bierbrauer  dieselbe 
Steuer  für  100kg  Spitzinalz  zahlt  mit  68°/0 
Extrakt,  wie  für  langgewachsenes  Malz 
mit  73°/0  Extrakt. 

Mit  diesen  Extraktzahlen  differiere  ich  mit  Herrn 
Oberzollkontrolleur  Sachse,  welcher  das  normale 
Malz  mit  eiuer  Extraktausbeute  von  70%  bezeichnet. 
Die  badischen  und  Pfälzergersten,  welche  nicht  ganz 
so  extraktreich  sind,  wie  die  sächsischen  und  thü- 
ringischen, weisen  dieses  Jahr  Malzextraktzahlen 
von  73  — 75°l0  auf.  aber  auch  in  geringeren  Jahr- 
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gangen  sind  mir  Extraktzahlen  von  unter  72%  selten 
vorgekommen. 

Des  weiteren  bemerke  ich,  dafs  die  Vorteile 
der  Verarbeitung  der  Gerste  zu  Spitzmalz,  welche 
der  deutschen  Landwirtschaft  zugute  kommen  und 
die  ganz  bedeutende  sind,  hier  ausführlich  zu  be- 
leuchten, zu  weit  führen  würde. 

Das  geschälte  Spitzmalz  mit  der  Extraktausbeute 
i  von  79  °/0  ist  nicht  aus  nackter  Gerste  hergestellt  und 
;  hat  nicht  diesen  Extrakt  durch  Schälen  von  Gerste, 
wie  in  dem  Artikel  angenommen,  sondern  ist  nach 
der  Darre,  also  als  Malz  so  geschält  worden.  Die 
I  Extraktausbeute  ist  hoch,  weil  das  betreffende  Mali 
I  aus  sehr  guter  Gerste  hergestellt  ist.-  Die  Ausbeute 
ist  4%  höher  als  wie  von  gutem  langgewachseuen 
Malz,  was  bei  Mitverwendung  von  20  °/0  dieses  Spitz- 
.  malzes  in  der  Brauerei  nicht  einmal  lu/0Gesamtniehr- 
|  extrakt  ausmacht. 

Beim  Schälen  von  Spitzmalz  steigt  aber  auch 
.  das  Hektolitergewicht  in  höherem  Mafse  als  die 
j  Extraktzunahme,  so  dafs  bei  Bestimmung  des  König- 
lichen Finanzministeriums  in  Berlin,  dafs  der  Schäl- 
abgang  des  Spitzmalzce  festgestellt  werden  soll,  die 
I  Steuer  in  dem  Gebiete  der  norddeutschen  ßrausteuer- 
!  gemeinschaft  ebensowenig  zu  kurz  kommt,  als  wie 
1  bei  Mitverwendung  des  gewöhnlichen  Spitzmalzes. 
1  Im  Gegenteil,  es  wäre  das  geschälte  Spitzinalz  zu 
hoch  besteuert,  weil  auch  der  Schälabgang  Extrakt- 
,  stoße  hat,  die  hei  Spitzmal«  wie  bei  allem  Malz 
|  sonst  verbraut  werden,  während  sie  hier  Brausteuer 
|  zahlen  würden,  tatsächlich  aber  zu  Futterzwecken 
j  Verwendung  finden ;  es  wird  dadurch  auch  ein  Mehr- 
j  import  von  Braugerste  bewirkt,  es  wäre  also  diese 
Behandlung  des  Spitzmalzes  günstig  für  das  Zoll- 
interesse. 

Die  Frage  ist  berechtigt,  warum  eigentlich  das 
Spitzmalz  geschält  wird  und  warum  nicht  die 
Schalen  nach  der  Verschrotung  eutfenit  werden. 
Die  Gründe  sind  folgende: 

Durch  Versuche  wurde  festgestellt,  dafs  den  Ge- 
schmacksstoffen,  welche  ihren  Sitz  im  Keimling  und 
in  der  Keimanlage  haben,  eine  gröfsere  Beachtung  als 
bisher  geschenkt  werden  mufs.    Im  Keimling  sind 
Fettstoffe,  welche  bei  Beginu  des  Keimungsprozesses, 
der  ein  Oxydatiousprozefs  ist,  ranzig  werden,  und 
welche  deshalb  entfernt  gehören.  Würde  das  Malz  zu- 
erst geschroten  und  es  sollten  dann  die  Spelzen  und 
die  kleineren,  entwickelten  Blattkeime  des  Spitzmalzes 
I  entfernt  werden,  so  wäre  dies  unmöglich,  weil  die 
|  Keime  beim  Schrotprozefs  zerrieben  worden  wären, 
1  und  es  wären  auch  von  den  Spelzen  nur  diejenigen 
Teile  zu  entfernen  möglich,  welche  beim  Schrot- 
I  prozefs  nicht  zerrieben  wurden. 
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Wenn  eine  einfache  Art  für  die  Steuerfest- 
setzung gefunden  werden  soll,  so  mache  ich  auf 
die  Zeitung:  >Saatendünger  und  Futtennarktc  Nr.  25 
vom  20.  Juni  aufmerksam,  worin  Dr.  Bauer  aus- 
führt, dafs  Gerste  einen  Spelzengehalt  von  7 — 8°/0 
hat  Da  man  das  Spitzmalz  so  gründlich  nicht 
schälen  kann  und  da' die  entfernten  Spelzen  auch 
einen  Extraktgehalt  haben,  ferner  da  im  Spitzmalz, 
also  ebenso  in  dem  geschalten  Spitzmalz,  Eiweifs- 
stoffe  sind,  welche  bei  der  Herstellung  von  lang- 
gewachsenem Malzim  Mälzungsprozels  ausgeschieden 
werden,  beim  Spitzmalz,  resp.  geschälten  Spitzmalz, 
jedoch  erst  nach  der  Versteuerung  im  Sudprozefs 
ausscheiden,  so  läfst  sich  wohl  eine  niederere  fest- 
stehende Zahl  als  oben  angeführte  Prozentzahl  für 
einen  eventuellen  Steuerzuschlag  für  geschältes 
Spitzmalz  festlegen  an  Hand  von  Prüfungen  in 
betreffendem  Betrieb  und  auch  in  Gemeinschaft 
mit  Versuchsstationen.  An  ein  stärkeres  Schälen 
in  der  Praxis,  als  wie  dies  bei  oben  augeregten 
Versuchen  festgestellt  würde,  ist  nicht  zu  denken, 
weil  der  Brauer  kein  Interesse  an  stärkerem  Schälen 
hätte,  und  zwar  deshalb  nicht,  weil  je  stärker  ge- 
schält, desto  höher  der  Extraktgehalt  der  Abfälle. 

Auf  Vorschlag  Bruckor,  naTsgemachte  Gerste 
zu  verwenden,  brauche  ich  nicht  näher  einzugehen, 
weil  die  Verwendung  von  Gerste  mit  den  bestehen- 
den Brausteuergesetzeu  nicht  im  Einklang  steht. 

Die  inländische  Gerste,  die  durch  die  ständigen 
Bestrebungen  der  Landwirtschaft  auf  höhere  Extrakt- 
ergiebigkeit durch  bessere  Aussaat  verbessert  wird, 
unterscheidet  sich  hauptsächlich  von  österreichisch- 
ungarischer  dadurch,  dafs  sie  nicht  so  feinhäutig 
ist  und  dadurch  mehr  schlechte  Geschmacksstoffe 
aus  der  Hülse  an  das  Bier  abgibt. 

Des  Einflusses  der  Spelzen  wegen  wurde  an- 
geregt, nackte  Gerste  in  Deutschland  einzuführen. 
Gegen  den  Import  liefse  sich  nichts  einwenden, 
auch  nichts  dagegen,  wenn  diese  Gerste  bei  uus 
augebaut  würde. 

Soviel  mir  bekannt,  gedeiht  die  nackte  Gerste 
nur  in  so  wenigen  Gegenden,  dafs  sie  für  den  Im- 
port nicht  in  Betracht  kommt.  Die  Steuerverwal- 
tung ist  am  besten  in  der  Lage,  das  festzustellen, 
und  sie  wird  bei  Nachprüfung  ßnden,  dals  trotz 
des  mehrjährigen  Vorschlages  noch  kein  Import 
nackter  Gerste  nach  Deutschland  stattgefunden  hat. 

Mit  der  Erwähnung  der  natürlichen  nackten 
Gerste  komme  ich  auch  an  die  in  dem  Artikel  er- 
wähnte, künstlich  nacktgemachte  Gerste,  welche 
gar  nicht  existiert.  Man  kann  die  Gerste  nicht 
künstlich  nackt  machen,  weil  bei  einer  solchen 
Arbeitsweise  die  Blattkeime  entfernt  würden  und 
die  Gerste  daher  nicht  mehr  wachsen  könnte. 


Dagegen  hat  man  eine  Arbeitsweise  gefuuden, 
die  Spelzen  so  zu  behandeln,  dafs  die  Gerste  fein- 
häutig wird,  und  mau  hat  damit  dem  Anbau  der 
deutschen  Gersten  einen  Dienst  erwiesen.  Damit 
sind  noch  technische  Fortschritte  nicht  nur  bezüg- 
lich der  Verbesserung  der  Biere,  sondern  auch  den 
Mälzerei prozefs  betreffend,  verbunden. 

Da  aber  noch  keine  Behörde  verboten  hat,  dafs 
von  der  Landwirtschaft  die  Gerste  kurz  gedroschen 
wird,  wobei  oft  einzelne  Körner  ungleichmäfsiger 
und  stärker  angegriffen  werden  als  bei  oben  an- 
gedeutetem Verfahren,  so  werden  auch  die  Ver- 
besserungen auf  dem  Gebiete  der  Gerstenbehand- 
lung bei  der  Regierung  nicht  auf  Bedenken  stofsen, 
zumal  eine  Extrakterhöhung,  die  für  die 
Steuer  von  Bedeutung  wäre,  nicht  damit 
verbunden  ist. 

Es  erübrigt  noch  ein  in  dem  Artikel  des  Herrn 
Oberzollkontrolleur  Sachse  berührtes  Gebiet  zu 
erwähnen,  und  zwar  die  Ausfuhr  von  Spitzmalz  in 
bezug  auf  das  festgesetzte  Ausbeuteverhältnis  von 

Verzollte  Gerste  und  inländische  Gerste,  welch 
letztere  ja  im  Preis  der  mit  M.  4  verzollten  ein- 
geführten Auslandsgerste  gleichsteht,  auszuführen, 
rentiert  weder  in  Form  von  langgewachsenem  Malz 
noch  als  Spitzmalz,  weil  ja  nur  der  Gerstenzoll 
von  M.  1,30  pro  100  kg  und  nicht  von  M.  4  rück- 
vergütet wird.  Der  Veredelungsverkehr  von  aus- 
ländischer Gerste  unterliegt  der  Steuerkontrolle. 
Es  wird  dadurch  die  Steuerkontrolle  auch  leicht 
in  der  Lage  sein,  nachzuprüfen,  dafs  Spitzmalz  im 
Veredelungsverkehr  überhaupt  noch  nicht  aus- 
geführt wurde. 

Es  wird  ferner  in  dem  Artikel  die  Einfuhr  von 
Braugerste  im  Jahre  1907  mit  320  Millionen  Doppel- 
zentner angegeben  und  die  Einfuhr  von  Futter- 
gerste mit  1800  Millionen  Doppelzentner  infolge 
eines  Druckfehlers  (Weglassung  des  Kommas  für 
3,2  und  18,0). 

Die  Einfuhrzablen  der  letzten  drei  Jahre  sind 
folgende : 

1905  16  Millionen  Doppelzentner  Gerste, 

1906  18,2     »  *  andere  Gerste, 

>  2,8  >  Braugerste, 

1907  17,9     *  »  andere  Gerste, 

>  3,2     »  »  Braugerste. 
Die  Inlandsgerstenernten  der  letzten  drei  Jahre 

betrugen : 

1905  29  Millionen  Doppelzentner, 

1906  31        >  y 

1907  35       >  > 

Es  resultiert  nach  diesen  Zahlen  in  der  letzten 
Zeit  keine  Weniger- Einfuhr  von  Braugerste  und 
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keine  kleinere  Verwendung  von  Braugerste,  wobei 
noch  darauf  hingewiesen  wird,  dafs  die  Inlands- 
gerste zufolge  der  neuen  Ausfuhrbestimmungen 
nicht  zum  Export  kommen  kann. 

Mit  diesen  Ausführungen  glaube  ich  den  Nach- 
weis geliefert  zu  haben,  dafs  bisher  dem  Staate 
weder  Millionen  an  Gefällen  entgingen  noch  dafs 
ein  solcher  Ausfall  zu  befürchten  ist. 

Es  wird  auch  gleichzeitig  die  Erwartung  aus- 
gesprocben,  dafs  sowohl  der  Brauerei-  wie  der 
Mälzereiindustrie  nicht  Einschränkungen  auferlegt 
werden,  damit  diese  Industrien  auch  in  Zukunft 
den  Ansprüchen,  die  an  sie  gestellt  werden,  ent- 
sprechen können. 

*  * 

Zu  diesen  Ausführungen  schreibt  uns  der  Ver- 
fasser unseres  Artikels: 

Die  Entgegnung  vermochte  mich  nicht  zu  über- 
zeugen, dafs  die  Spitzmalzfrage  für  die  Brauer  nur 
eine  Qualitätsfrage  sei,  im  Gegenteil  dürfte  sie 
dem  objektiven  Betrachter  mehr  als  eiue  Finanz- 
frage, und  zwar  als  eine  Bestrebung  zur  Vermin- 
derung der  Steuerbelastung  erscheinen,  zumal  ja 
auch  von  den  Autoritäten  in  der  Brauwissenschaft,  ; 
besonders  von  Prof.  Windisch,  diese  Absicht  offen 
ausgesprochen  worden  ist.  Ebensowenig  scheinen 
uns  Zweifel  zu  bestehen,  dafs  die  neue  Errungen- 
schaft der  Brauereitechnik,  das  Spitzmalz,  eine  mit  ; 
Rücksicht  auf  den  Wortlaut  des  Brausteuergesetzes 
für  erlaubt  gehaltene  Umgehuug  des  Surrogaten-  I 
Verbots  ist.  Schreibt  doch  der  Leiter  der  Königl. 
Bayer.  Akademie  Weihenstophan  Dr.  Vogel  in  der 
Zeitschrift  für  das  gesamte  Brauwesen«  (Nr.  14 
vom  3.  April  d.  Js.  S.  145),  nachdem  er  zu  dem 
Schlüsse  gekommen  ist,  dafs  die  Verwendung  von  j 
Spitzmalz  eine  Übertretung  des  bayerischen  Sur-  , 
rogateuverbots  bedeute,  sogar:  rln  der  Tat  teilt 
man  da  und  dort  selbst  aufserhalb  der  baye- 
rischen Grenze  die  Empfindung,  dafs  die  An- 
gelegenheit (die  Spitzmalzverwendung)  gegenüber 
der  Steuerbehörde  doch  nicht  ganz  sauber  ist. 
Es  wird  für  eine  notwendige  Erweiterung  des  Be- 
griffes Malz  gesprochen  und  geschrieben!* 

Die  Behandlung  der  wirtschaftlichen  Seite 
würde  über  den  Rahmen  des  Themas  hinaus- 
gegangen sein,  zumal  es  sich  bei  uns,  entsprechend 
dem  Zwecke  unserer  Fachschrift,  in  der  Hauptsache 
nur  um  die  Erörterung  der  Frage  handeln  konnte: 
»Ist  Spitzmalz  ein  nach  dem  Braustoucrgesetz  zu- 
lässigor  Braustoff?<  —  Unbestritten  steckt  die  Spitz- 
malzherstellung noch  in  den  Kinderschuhen  und 
wird  meistens  nach  dem  »Sprichwort:  »Probieren 
geht  übers  Studieren«  von  den  Brauereifortschritt- 


lern  behandelt.  Die  Bereitungsart  wird  dabei  natür- 
lich ständig  zu  verbessern  gesucht.  Nachdem  aber 
einmal  erkannt  ist,  dafs  eine  erhebliche  Verringe- 
rung des  Mälzungsschwande8  dadurch  herbeigeführt 
wird,  dafs  der  Keimling  beim  Spitzmalz  zum  gröfsten 
Teile  im  Malze  bleibt,  oder,  was  nach  Herrn  Hey- 
mann  noch  wesentlicher  isf,  dafs  »der  gröfste  Teil 
des  Mälzuugssch Wandos  in  nutzloser  Veratmung 
besteht,  deren  Ersparnis  von  volkswirtschaftlichem 
Interesse  ist,«  dürfte  es  sich  doch  auch  für  die 
Brauereien  mit  eigener  Mälzerei  bei  der  Spitzraalz- 
j  beraitung  um  mehr  als  um  eine  blofse  Qualitäts- 
frage handeln.  Herr  Hey  manu  spricht  ja  hier 
selbst  von  »Ersparnis«.  Wenn  dann  weiter  aus- 
geführt wird,  »dafs  sich  kürzer  gewachsene 
Malze  für  helle  Biere  besser  eignen  und  unter  an- 
derem gröfsere  Schaumhaltigkeit  für  die  Biere  be- 
deuten, was  in  erhöhtem  Malse  bei  der  Verwendung 
von  Spitzmalz  der  Fall  ist,«  so  wird  mau  doch  da- 
durch zu  der  Schlußfolgerung  gedrängt,  dafs  infolge 
der  Zunahme  des  Verbrauchs  von  hellem  Biere 
auch  die  kürzer  gewachsenen  Malze  und  spezieil 
das  Spitzmalz,  eben  weil  sie  sich  für  die 
Herstellung  heller  Biere  besser  eignen, 
mehr  und  mehr  in  Aufnahme  kommen  müssen. 
Ist  diese  Folgerung  richtig,  so  mufs  natürlich  auch 
der  Gersteubedarf  für  die  Mälzereien  ein  geringerer 
werden,  da  aus  1  dz  Gerste  infolge  des  ganz  ge- 
ringen Mälzungsschwandes  eine  gröfsere  Gewichts- 
inenge Spitzmalz  hergestellt  wird,  als  dies  bei  Lnug- 
malz  mit  seiner  viel  höheren  Verlustziffer  (infolge 
des  völligen  Auskeimens)  der  Fall  sein  kann. 

Besonders  mufs  aber  der  Behauptung,  dafs 
100  kg  Spitzmalz  weniger  Extrakt  beim  Versieden 
liefern,  als  100  kg  langgewachsenes  Malz,  auf 
Grund  der  Ausführungen  von  Prof.  Windisch, 
des  Schöpfers  des  Spitzmalzes,  entschieden  wider- 
sprochen werden  (vgl.  Tabelle  »Extraktbestimmung 
der  Gerste  bis  zum  Malz«  im  Jahrbuch  1907  S.  53). 
Auch  der  in  diesen  Tagen  in  Nr.  28  der  »Zeitschrift 
für  das  gesamte  Brauwesen«  gebrachte  Bericht  von 
Dr.  C.  Bleisch,  Weihenstephan,  über  Spitzmalz- 
sudergebnisse, über  welchen  auch  die  Nr.  173  der 
»Allgemeinen  Brauer-  und  Hopfenzeitung*  vom 
25.  Juli  d.  Js.  referiert,  widerlegt  diese  Behauptung 
und  die  Richtigkeit  der  angeführten  Ausbeutezahlen. 
Für  die  Extraktausbeute  kommt  bekanntlich  doch 
auch  hauptsächlich  nur  der  Gehalt  des  Malzes 
an  Stärkemehl  in  Frage.  Je  länger  aber  die 
Gerste  keimt  (atmet),  desto  mehr  wird  ihr  infolge 
der  Atmung  Stärke  entzogen.  Folglich  mufs  also 
Spitzmalz,  welches  am  wenigsten  der  Keimung  (dem 
Atmungsprozefs)  unterlegen  hat,  viel  mehr  Stärke 
enthalten  als  das  völlig  entkeimte  Langmalz,  eben- 
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falls  auch  mehr  als  das  zum  gröfsten  Teile  ent- 
keimte Kurzmalz.  Je  mehr  nun  ein  Malz  Stärke 
enthält,  desto  mehr  kann  es  verzuckert  werden, 
bzw.  desto  mehr  gibt  es  Ausbeute.  Die  Hauptsache 
bleibt  daher  immer  die  Erzielung  einer  möglichst 
vollständigen  Verzuckerung.  Diese  wird 
aber  eben  durch  die  vollständige  Aufscbliefsung  des 
zu  verarbeitenden  Malzes  (durch  vollständiges 
Zerkleinem  zu  Feinmehl  und  ferner  auch  durch  die 
Filterpresse)  erzielt,  nachdem  der  früher  begangene 
weitere  Weg  der  Aufscbliefsung  durch  Säure 
(z.  B.  Schwefelsäure  [Eckhardtsches  Sudverfahron]) 
von  der  Steuerbehörde  verboten  worden  ist.  Spitz 
malz  mufs  eben  anders  vermaischt  worden  wie  das 
gewöhnliche  Lungmalz,  bzw.  wie  das  Kurzmalz. 
Bei  solcher  sachgemäßen  Behandlung  des  Spitz- 
malzes kann  also  vollständige  Aufschliefsung 
erfolgen  und  mufs  demgemäfs,  da  in  diesem  Malze, 
wie  oben  ausgeführt,  mehr  Extraktstofle  als  im  Kurz- 
uud  Langmalz  enthalten  sind,  Spitzmalz  offenbar 
auch  eine  gröfsere  Ausbeute  als  diese  liefern.  Hier- 
nach ergibt  sich  von  selbst,  dafs  eine  Minder- 
einnahme von  Steuer  bei  Verwendung  von 
Spitzmalz  an  Stelle  des  seither  üblichen  Langmalzes 
entstehen  mufs. 

Schon  die  Verwendung  von  Kurzmalz  nn  Stelle 
des  Langmalzes  mufs  nach  vorstehendem  den 
Steuerertrag  vermindern. 

Die  Sehälfrage  ist  inzwischen  höheren  Orts 
bereits  entschieden  worden. 

Bezüglich  der  weitereu  Frage,  warum  das  Spitz- 
malz eigentlich  geschalt  wird,  dürfte  sich  Herr 
Hey  mann  ebenfalls  nicht  im  Einklänge  mit  der 
Ansicht  anderer  Sachverständiger,  z.  B.  Prof.  Win- 
disch, befinden.  Dieser  hat  nämlich  erklärt  (vgl. 
Jahrbuch  1907  S.  401),  dafs  er  sogur  aus  roher 
Gerste  {welche  also  noch  alle  nach  Ansicht  von 
Herrn  Heymann  geschmackschädlichen  und  daher 
zu  entfernenden  Stoffe  enthält)  Bier  gemacht 
habe,  das  nichts  zu  wünschen  übrig  liofs. 

Bezüglich  des  angeblichen  Einflusses  der  dicken 
Spelzen  sei  femer  als  gegenteiliges  Beispiel  angeführt, 
daß  in  der  Brauerei  von  Kommenden  rat  Haase  in 
Breslau  anerkannt  vorzügliche  Biere  aus  dick- 
s pelziger  schlesischer  Imperialgerste  (Umsatz  ca. 
350000hl  im  Jahre)  hergestellt  werden. 

Ein  Import  nackter  derstc  hat  schon  mehrfach 
stattgefunden,  wie  z.  B.  die  in  den  Sammlungen 
der  Botanischen  Staatsinstitute  und  der  Lehranstalt 
für  Zollbeamte  in  Hamburg  befindlichen  Proben 
ausländischer  nackter  Gerste  beweisen.  Je  nach 
den  Herkunftsländern  unterscheidet  mau  bei  dieser 
Gerstenart  zwischen  Palästina-,  Himalaya-,  Peru- 
uüd  Portugalgerste.    Das  Interesse  für  Malz  aus 


nackter  Gerste  dürfte  im  übrigen  erst  in  jüngster 
Zoit  in  den  Brauereikreisen  ein  allgemeineres  ge- 
worden sein. 

Bezüglich  der  künstlich  nackt  gemachten  Gerste 
wird  auf  die  bezüglichen  Ausführungen  von  Direktor 
Dr.  Vogel,  Weihenstephan,  in  Nr.  14  der  »Zeitschrift 
für  das  gesamte  Brauwesen  t,  München  vom  3.  April 
1908  Seite  144  (Nachdruck  in  Nr.  22  der  Wochen- 
schrift für  Brauereif,  Berlin  vom  30.  Mai  1908 
Seite  334)  verwiesen. 

Herr  Hey  mann  ist  ferner  der  Ansicht,  daß 
die  Verbesserungen  auf  dem  Gebiete  der  Gersten- 
behandluug  bei  der  Regierung  nicht  auf  Bedenken 
stoben  werden,  zumal  eine  Extrakterhöhung,  die 
für  die  Steuer  von  Bedeutung  wäre,  uicht  damit 
verbunden  soi.  Wenn  diese  Verbesserungen  auch 
in  volkswirtschaftlicher  Beziehung  ohne  Zweifel 
sehr  wertvoll  sind,  so  dürfte  doch,  vom  fiskalischen 
Staudpunkt  aus  betrachtet,  hierbei  uicht  außer 
acht  zu  lassen  sein,  daß  es  sich  um  eine  Ab- 
weichung von  dem  bisherigen  Brauche  der 
Malzbereitung  handelt,  mit  welcher  die 
jetzige  Steuerveranlagung  noch  nicht  ge- 
rechnet hat.  Bei  einer  in  größerem  Umfange 
stattfindenden  Erzeugung  von  dünnspelziger  Gerste 
an  Stelle  der  dickspelzigen  (worauf  die  neue  Brau- 
technik hinarbeitet)  und  besonders  mit  Rücksicht  auf 
die  von  Herrn  Hey  mann  erwähnte  jetzt  gefundene 
Arbeitsweise,  die  Spelzen  so  zu  behandeln,  daß  die 
Gerste  feinhäutig  wird,  würdo  der  Gewichtsunter- 
schied der  Spelzen  wohl  doch  von  Einfluß  auf 
den  Steuerertrag,  und  damit  auch  nicht  von  Interesse 
für  den  Fiskus  werden  müssen. 

Eine  Ausfuhr  von  Spitzmalz  kommt  allerdings 
nicht  in  Frage,  und  zwar  wohl  lediglich  deshalb, 
weil  im  Auslände,  z.  B.  in  dem  für  die  Ausfuhr 
hauptsächlich  in  Betracht  kommenden  Amerika,  ein 
Rohf ruchtverbot  nicht  besteht  und  daher  das  an 
Stelle  der  Rohfrucht  (um  deu  gesetzlichen  Anfor- 
derungen zu  genügen)  in  Deutschland  verwendete 
Spitzmalz  dort  nicht  gebraucht  wird.  Es  war  hin- 
sichtlich der  Ausfuhr  nur  das  (auch  erst  in  den 
letzten  Jahren  aufgekommene)  K urz malz  gemeint, 
welches  nach  dem  gleichen  Prinzip  wie  das  Spitz- 
malz (Sparuug  von  Extraktstoffen  durch  Abkürzung 
der  Keimung)  hergestellt  wird,  wodurch  man  ein 
Malz  erzielte,  welches  schwerer  als  das  früher 
allgemein  gebrauchte  Langmalz  ist.  Auf 
dessen  Herstellung  und  Verwendung  ist  die  auf 
den  Zoll-  und  Steuerertrag  von  nachteiligem  Einfluß 
gowesene  Gewichtserhöhung  und  die  in  den  letzten 
Jahren  bemerkte  Erhöhung  der  Ausbeuteverhältnisse 
in  deu  Mälzereien  wohl  zum  grüßten  Teile  zurück- 
zuführen. 


Digitized  by  Google 


416 


Zeitschrift  für  das  gesamte  Brauwesen.    XXXI.  Jahrgang. 


Nr.  36 


Das  Kurzmalz,  welches  jetzt  in  sehr  vielen 
gröberen  Brauereien  Verwendung  findet,  ist  noch 
als  Normalmalz  (Enzymmalz)  anzusehen,  weil  es  sich 
durch  eigene  Kraft  verzuckern  kann.  Dies  trifft 
aber  beim  Spitzmalz  nicht  zu,  wenn  auch  die  Labo- 
ratoriumsversuche von  Dr.  E.  Moufang  nachzu- 
weisen scheinen,  dafs  im  Malze  schon  nach  24 stün- 
diger Keimdauer  auf  der  Tenne,  wenn  ein  Darren 
bei  niederer  Temperatur  sich  anschliefst,  genügende 
Mengen  diastatischen  Enzyms  gebildet  werden,  um 
sich  selbst  zu  verzuckern.  Herr  Heymann  scheint 
selbst  nicht  von  der  Richtigkeit  des  Ergebnisses 
des  Laboratoriumsversuchs  in  der  Paxis  überzeugt 
zu  sein,  sonst  hätte  er  wohl  nicht  die  Behauptung 
aufgestellt:  >Es  dreht  sich  aber  immer  nur  um 
Mitverwendung  von  Spitzmalz,  während  das  Haupt 
quantum  langer  gewachsenes  Malz  ist  und  bleiben 
wirdf.  Denn  Spitzmalz  würde,  im  Falle  es  sich, 
nach  der  Dr,  Moufangschen  Methode  bereitet, 
tatsächlich  aus  eigener  Kraft  verzuckern  könnte, 
wohl  ohne  Zweifel  Kurz-  und  Langmalz  in  kürzester 
Zeit  ganz  verdrängen,  jedenfalls  aber  nicht  das 
i  Hauptquantum  (hei  einem  Sud)  sein  und  bleibent. 

Der  Druckfehler  bezüglich  der  Einfuhrziffern 
der  Gerste  ist  in  dem  von  der  »Wochenschrift  für 
Brauerei«  (Nr.  22  vom  30  Mai  1908)  gebrachten 
Nachdruck  bereits  beseitigt. 

Gegenüber  dem  Ergebnis  der  Beweisführung 
dos  Herrn  Heymann,  dafs  nämlich  »die  Steuer 
mehr  Einnahmen  hat,  wenn  Spitzmalz  in  der  Brauerei 
mit  versotten  wird*,  möchte  ich  nochmals  kurz 
zusammenfassen:  Spitzmalz  hat  mehr  Stärkegehalt 
als  Kurz-  und  Langmalz,  und  mufs  bei  sachgemäfscr 
Behandlung  daher  auch  mehr  Ausbeute  als  diese 
geben.    Folglich  wird: 

1.  zur  Malzbereitung  nicht  mehr  soviel  G  erste 
gebraucht  wie  bei  der  seither  üblich  gewesenen 
Lungmalzbereitung ; 

2.  infolge  der  höheren  Ausbeute  wird  nicht 
mehr  soviel  Malz  gebraucht  wie  früher,  folglich  ge- 
langt auch  nicht  mehr  im  Verhältnis  die  gleiche 
Menge  zur  Versteuerung  wie  früher;  der  Fiskus 
hat  also  eine  Mindereinnahme; 

3.  aus  kurz  gewachsenem  Malze,  besonders 
aber  aus  Spitzmalz,  können  (dieser  Umstand  ist  noch 
nicht  berührt  worden)  nach  Professor  Windisch  und 
nach  den  in  den  Jahrbüchern  verschiedentlich  er- 
wähnten Kostproben  helle  i  vollmundige«  Biere 
Ii  e  r  g  e  s  t  e  1 1 1  w  e  rd  e  n ,  deren  E  x  t  r a  k  t  v  e  r  m  i  n  • 
dert  werden  kann,  ohne  d a  fs  der  geri ngere 
Kxtraktgehalt  durch  den  Geschmack  fest- 
zustellen ist.  Hiermit  ist  noch  viel  mehr  die 
Möglichkeit  gogeben,  dafs  weniger  Malz  als  bisher 


verbraucht  wird,  also  auch  in  dieser  Hinsicht  wird 
der  Steuerertrag  verringert  werden  können. 

Schliefslich  sei  noch  auf  die  Rentabilitätsberech- 
nung in  dein  oben  erwähnten  Referat  von  Dr.  E. 
Bleisch,  Weihenstephan,  in  der  Nr.  28  der  »Zeit 
schrift  für  das  gesamte  Brauwesenc  (auch  in  der 
»Allgemeinen  Brauer-  und  Hopfenzeitungc  Nr.  173 
vom  25.  Juli  1908  abgedruckt)  aufmerksam  gemacht, 
nach  welcher  eine  Brauerei  mit  150000  hl  Ausstofs 
bei  Verarbeitung  von  25°/0  Spitzmalz  gegen  M.  26000 
spart  I  Man  wird  hiernach  die  Spitzmalzfrage  wohl 
nicht  mehr  als  eine  » Qualitätsfrage t  für  die  Brauer 
bezeichnen  können. 


Aus  der  wissenschaftlichen  Literatur. 

Betrachtungen  Uber  die  „Stärke"  von  Weizenmehlen.  Von 

J.  L.  Baker  und  H.  F.  E.  Hultoni). 

In  der  Hoffnung,  vielleicht  auf  analytischem  Wege 
die  »Stärke«  (Backfähigkeit)  von  Weizenmehlen  festetol- 
len tu  können,  haben  Verff.  den  Enzymgehalt  der  Mehle 
untersucht.  Wird  Weizenmehl  20  Stunden  mit  Chloro- 
formwasser bei  37°  digeriert,  so  läfst  sich  in  dem  Filtrat 
in  manchen  Fallen  Tryptophan  nachweisen.  Sem  man 
Wittes  Pepton  hinzu,  so  erhält  man  stets  deutliche 
Reaktion ;  das  Mehl  enthält  also  ein  Erepsin,  aber  meistens 
kein  Protein,  auf  welches  es  wirken  kann.  Durch  Hefen- 
enzyme wird  Weizengluten  angegriffen. 

Die  Aktivität  der  Weizenmehldiastase  wächst  bei 
gleicher  Konzentration  der  Stärke  nicht  entsprechend  dem 
Kjeldahlschen  (Jesetz  proportional  der  Enzymkonzen- 
tration, sondern  langsamer.  Zwischen  dem  Diastasegehalt 
des  Mehles  und  der  Backfühigkeit  besteht  kein  direkter 
Zusammenhang.  Die  Diastase Wirkung  nimmt  meist  beim 
Lagern  zu.  Wässerige  Mehlauszüge  sind  weniger  wirk- 
sam als  das  Mehl  selbst;  beim  Stehen  des  Teiges  mit 
oder  ohne  Hefe  nimmt  die  diastatische  Kraft  zu.  Die 
nach  dem  Vermischen  des  Mehles  mit  Wasser  und  Hefe 
entwickelte  Gasmenge  steht  in  annähernder  Überein- 
stimmung mit  der  Backfähigkeit.  Jedenfalls  ist  auch 
ein  stärker  verflüssigendes  Enzym  von  grofser  Bedeutung. 
Die  von  Lange  festgestellte  Giftwirkung  des  Weizen- 
mehles auf  Hefe  steht  mit  der  Backfähigkeit  in  keinem 
Zusammenhang.  W. 


Über  Bierbesteuerung,  sowie  Bier-Ein-  und 
Ausfuhr  in  Bayern  im  Jahre  1907. 

Dem  Amtsblatt  der  Kgl.  Bayr.  Generaldirektion 
der  Zölle  und  indirekten  Steuern  entnehmen  wir 
folgende  interessante  Tabellen  über  die  Bierbo- 
steuemng  in  Bayern: 


')  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  27;  »»—76; 
1908,  Bd.  II;  Nr.  4. 


Chem.  Zentral bl. 
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1.  Die  Zahl  der  Aktieubrauerelen  und  die  von  ihnen  Terarendc-ten  Malaiuengen  sind  In  den  Spalten  V  und  8,  dann 
10  ood  14  unter  der  Uni«  norh  beannder»  erelcbUich  gemacht,  aber  auch  luglelch  In  den  aul  der  Linie  vorge- 
tragenen Zahlen  inbegriffen. 

2.  I>ie  hergestellten  Nachblermengen  sind  in  Spalte  16  untor  der  Linie,  auageachieden  von  den  übrigen  erieugten 
nraunblermengen.  eingestellt 

S.  Von  den  In  den  Spalten  2,«  vorgetragenen  Drauublerbranern  sind  318  zugleich  auch  Weißbierbrauer  und  daher 

«ind  noch  «1199  hl  Mali  an  anfacbUgtrelen  Zwecken 
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Neue  Erfindungen. 


Vorrichtung  zum  Glätten  von  Getreide-  und  Griinmalzliaufeu 
während  des  Wendens  mit  senkrecht  zur  Bewegangsriebtnng 
de«  Wender*  sn  diesem  hin-  und  herbewejr.ten  fllättlinealen. 
Gustav  Eisner  and  Fritz  Worz  in  München. 
D.  R.  P.  Nr.  188 188. 
Vorrichtung  zum  Glatten  von  Getreide-  nnd  Grünmalz- 
mit  senkrecht  zur  Bewegungs- 
hin- und  herbewegten  Glätt- 


ns  124 

linealen,  dadurch  gekennzeichnet,  dafs  die  die  Glattelineale 
tragende  Platte  (Schlitten  g)  mit  einem  senkrechten  Schlitze  (*) 
versehen  ist,  in  welchem  der  mit  der  Antriebkette  (/)  (oder 
auch  einem  Kiemen)  verbundene  Mitnehmerzapfen  (i)  mittels 
eines  Gleitschuhes  geführt  wird,  zu  dem  Zwecke,  eine  stofs- 
freie  Aufhebung  der  lebendigen  Kraft  des  Schlittens  bei 
seiner  Umkehr  zu  erzielen. 

Vorrichtung  tarn  Füllen  van  Pässern  mit  Bier  unter  Ausschlaf's 
der  Aufsenlaft. 

David  Kainscop  und  Jean  Francois  Bergo  in  Lens.  Frank- 
reich. -  D.R.  P.Nr.  178542. 
Vorrichtung  zum  Fullen  von  Fässern  mit  Bier  unter 
Ausschlafe  der  Aufsenlaft,  dadurch  gekennzeichnet,  dafs  ein 
mit  «angenarligem  Ende  ausgestattetes  Rohr  (23)  iu  einer 
beweglichen  Hülse  {12}  verschiebbar  gelagert  ist  und  dem 
so  genähert  oder  davon  entfernt  werden  kann,  dafs 


;t^^^K^--.r^-;v-'---Vl--'-"-.q 

>4    ^  ;v, 


Fi  ff-  12V 

die  Zange,  nachdem  die  Hülse  (13}  zu  einem  luftdichten  Ver 
schlufs  an  das  Fafs  herangeschoben  worden  ist,  den  Spund- 
zapfen (.75)  so  weit  in  die  Hülse  (£3)  zurückbringt,  dafs  zu- 
nächst sterilisierte  Druckluft  in  das  Fafn  geleitet  werden 
kann,  um  die  darin  befindliche  Luft  herauszutreiben  und 
hinterher  das  Bier  in  das  Fafs  treten  zu  lassen,  wobei  nac 
erfolgter  Füllung  der  Spundzapfen  durch  eine  aus  der  Hülse 
heraustretende  Stenge  (24)  wieder  in  das  Spundloch  getrieben 
wird. 


Abfiillvorrirhtung,  bei  welcher 
die  Flasche  durch  ein  den 
Flaschcnhalter  beeinflussendes 
Gegengewicht  gegen  du  elasti- 
sche MuadatBck  des  Fallrohrs 

gedrückt  wird. 
Anders  Andersen  Pindstofte 
in  Frederiksberg  b.  Kopen 
hagen. 

D.  R.  P.  Nr.  186246. 

1.  Abfüll  Vorrichtung,  bei 
welcher  die  Flasche  durch  ein 
den  Flaschenhalter  beeinflus- 
sendes Gegengewicht  gegen 
das  elastische  Mundstück  des 
Füllrohrs  gedrückt  wird  und 
der  Flaschenhalter  von  einer 
um  eine  Rolle  an  ihm  geführten 
Kette odgl.  getragen  wird,  deren 
eines  Ende  einstellbar  am  Ge- 
stell der  Maschine  befestigt 
ist,  dadurch  gekennzeichnet, 
dafs  da»  andere  Ende  der 
Kette  Ober  eine  im  Maschinen- 
gestell angebrachte  Rolle  zu  m 
einem  Gegengewicht  (n)  geführt  ist,  dessen  Gewicht  ungefähr 
dem  des  Flaachenhalters  mit  Flasche  entspricht  und  beim 
Andrücken  der  Flasche  durch  ein  Zusatzgewich t(j>) ergänzt  wird. 

Auswechselbare  FalK&pundbtirhse  mit  im  Fafsinneru  liegendem 
nnd  als  Dichtung»-  und  Tragfläche  dienendem  Flansch. 

Heinrich  Schroer  und  Theodor  Paffrath  in  Duisburg- 
Meiderich. 
D  R.  P.  Nr.  188364. 
Auswechselbare  Fafsspundbüchse  mit  im 
und  als  Dichtungs-  und  Tragfläche 


Kl*.  127. 


Flansch,  dadurch  gekennzeich- 
net, dafs  die  von  aufsen  durch 
das  Spundloch  hindurch  einge- 
führte Spundbüchse  einen  Quer- 
schnitt von  derartig  unrunder  _ 
aufserer  Umgrenzung  hat,  dafs 
beim  Einschrauben  eines  Zapf- 
hahns oder  Spundes  in  die  Spund- 
büebse  eine  Drehung  der  letzte- 
ren in  dem  entsprechend  geform- 
ten Spundloch  vermieden  wird. 

Plaschenspülmasrhiae  mit  selbsttätiger  Zuführung  der  Flaschen 
ia  den  beweglichen  Flascheaträger. 

Richard  Grainger  Nash  iu  Lucan  b.  Dublin,  Irland. 

D.  R.  P.  Nr.  188  362. 

L  Flaschenspülmaschine  mit  selbsttätiger  Zuführung  der 
Flaschen  in  den  beweglichen  Flaschenträger,  dadurch  gekenn- 
zeichnet, dafs  die  behufs  Reinigung  aus  ihren  auf  einer  dreh 
h  baren  Trommel  angeordneten  Haltern  selbsttätig  über  sich 
drehende,  aber  unbeweglich  gelagerte  Innen-  und  Aufsen 
bürsten  geslofBenen  Flaschen  nachher  wieder  in  ihre  Halter 
zurückgeführt  werden. 


Für  die  Redaktion  verantwortlich:  Dr.  C.  Bleiach  in  Weihenstophan  b.  Freising.  —  Druck  von  R.  Oldenboarg  in 


Digitized  by  Google 


Nr.  37 


Zeitschrift  für  das  gesamte  Brauwesen.    XXXI.  Jahrgang. 


421 


Zeitschrift 

HLr 

das  gesamte  Brauwesen 

RegTOndet  too  Hofrai  Dt\C.  Untner  m. 
Heramgpgclien  too  dar 

Kffl.  AJcademie  für  L&nd- 


uuil    Wirtschaft  und  Brauerei  la 


wleeenechaftllehmi  Station 
fUr  Brauerei  In  München 

unter  Redaktion  vod  0.  Blalseh 

Org«  de*  ö«r»rl»^h«n  Br«uerbund*a.  (Ui  Tmlaf  ICOnohMtr  Brau»r«l*n. 
Amm    V<rtudei    »bem»ll««r  W«lb»o«*t>hm«r    <Ur  Brauen 
aoaaawr-  oad MalaaxlaMr BuoJ*»«  uort  deeVe 
Brmoarel-  tuvd  Mal»*Ta»-B«i1»b»obemlkar. 

Verla«-  too  R.  < 


Dl.  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS  GESAMTE  BRAUWESEN 

ereclielnt  In  Jährlich  Hl  Kummern. 

All*  Zuachriften.  welche  den  redaktionellen  Teil  der  Zdtacbiilt  angohei), 
bei'. ab«  man  au  richten  an  dl* 

REDAKTION  DER  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS  OR8AMTE  BRAUWESEN, 
•fit.  c.  Blelieb,  rT*lb*nat«pb*a-Pr*l*lng. 

Alle  Zuechnlteo  In  Inserat-  Angelegenheiten  ilnd  an  richten  an  die 

VERLAMSBl't'HHANDLUNt;  R.  OLDEN BOUHG  In  Manchen. 

Di*  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS  GESAMTE  BRAUWESEN, 


_  durch  den  Bnrhhandel  tum  I'relie  Ton  M.  16.  —  fQr  den  Jahrgang  be- 
logen «erden ;  Prela  für  Oaterrelch-Ungarn  M.  l».— ,  ffir  daa  Aoaland  M.  20  — 
bei  direktem  Boing  vom  Verlag. 

AMZKIOES  ffir  die  Zeluchrllt  fflr  daa  getarnte  Bnuw*a*n  werden  von 
d*r  Verlagabandlnog  nnd  •amtlichen  Annoncen  Expeditionen  eum  Prelae 
tod  20  FT.  (Stellengesuche  10  Pf.)  für  die  dreiKcipil'-ere  I>tit«elle  oder  Ihren 
Rajiu  angenommen.  Bei  Wlederho^utigeo  wird  ein  enwprethunder  Rabatt 
gewahrt . 

HRII.AGEN  werden  nach  Vereinbarung  beigefügt. 


Infinit. 

Wuwea»ekanilche  Hlatloa  flr  Braaerrl  la  MBorhre.  K.  V.  Elnladnng  xur 

<»cnera)vi.-r*aminlung  In  Manchen  September  I'.iik   S.  421. 

Cher  die  Beallmueag  der  dlaalatlaebea  Kraft  dea  Maliea  and  Ten  Jeabv 
eitrakten.  Nach  *Sner  (  iiterancbung  «Ii«  Dipl.  Ingenieure  Chr.  Wlrth. 
mitgeteilt  von  v.  J,  l.lntner  auf  d«'f  «rencralveroimmlung  de»  Vereins 
IVntacher  ("hemiknr  in  Jen«  (Tiietignippe  für  Uilrungaebenilr).  S.  421. 

»Infame  wirtaebaftl.  Vereinigen»  der  aerdaeateehrn  Draulnda.trlr.  9.  426. 

Die  Technologie  den  Farbmatzbreanraa.  Von  (>.  Jakob  und  E.  Rauacb. 
Mitgeteilt  von  üvttfrind  Jakob,  Ingenieur.  (Hetriebalaboratorium 
der  Itraucrvi  Hln.ling  A  -iI-,  Frankfurt  a.  M,|   (Kortaeuung.)   9.  42*. 
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Oer  Bicrbeatcaeniag  la  Bajern  Im  Jahre  1»«;.   9.  4  t2. 

See»  KrtUdoaaen.   S.  4  : .. 

Terela  PcaUrher  Breerrrl-  and  «Uerel  Betrlebaehemlker.  8.  4M. 


Wissenschaftliche  Station  für  Brauerei  in 
München.  E.  V. 

Einladung  zur  Generalversammlung  in  München 
September  1908. 

Donnerstag)  den  '24.  September. 
Etnpfangsaben  d  von  8  Uhr  au  im  Hotel  Habs- 
bürg,  Rayerstrafse  9,  I.  Stock. 

Freitag;,  den  '25.  September. 
Vormittag»  10  Uhr  im  St  ationHi/sbaude,  Ohlmtillerstr.  42a: 

32.  ordentliche  Mitgliederversammlung. 

Zutritt  hüben  nur  die  Mitglieder  der  Stution. 
Tagesordnung. 

1.  Geschäftsbericht  des  engeren  Ausschusses. 

2.  Vorlage  und  Prüfung  der  Jahresrechnung  pro 
1907/08,  Bericht  der  Revisoren  und  Entlastung 
des  Vorstandes  und  des  engeren  Ausschusses. 


3.  Bericht  des  geschäftsleitenden  Direktors  über 
die  Tätigkeit  der  Station  und  deren  Ergebnisse. 

4.  Wahl  des  erweiterton  Ausschusses  nach  §  14 
der  Satzung.  

UnmitteHwr  nach  Schluß  der  ordentlichen  Mit- 
gliederversammln  ng  Sitzung  des  »melierten  und  <«Vs 
engeren  Ausschusses  bt  hufs  Vornahme  der  Wahlen  nach 
§§  19  und  20  der  Satzung. 

Nachmittag»  3  Uhr 

im  Prinzensaale  des  Cafe  Luitpold 
Besprechung  technischer  Fragen  mit  einleitenden 
Vorträgen. 

1.  Bericht  über  englische  Mälzerei.  W.  Georg  jr., 
Betriebsleiter  der  Malzfabrik  Schweinfurt. 

2.  Über  vergleichende  Untersuchungen  an  Ab- 
läutorvorrichtungen  (Läuterbottich  und  Maisch- 
filter).   Dr.  Georg  Barth -Nürnberg. 

3.  Über  Würzekochen.    Prof.  Dr.  Lintner. 

4.  Über  moderne  Gär-  und  Lagergefäfse.  Prof. 
Dr.  Brand. 

5.  Vorläufige  Mitteilung  über  ozonisierte  Luft  als 
Desinfektionsmittel.    Prof.  Dr.  Will. 

Abends  8  L'kr: 

Auf  Eiuladung  der  an  der  Bierhalle  beteiligten 
8  Brauereien:  Gesellige  Zusammenkunft  in  der 
■>  Bierhalle  in  der  Ausstellung  München  1908« 
im  Vergnügungspark. 

Samstag,  den  26.  September. 

Vormittag»: 

Zwanglose  Besichtigung  der  »Ausstellung  München 

1908s. 
Mittag«  Vi'-!  • *r: 

Gemeinschaftliches  Mittagessen  im  > Hauptrestaurant 
der  Ausstellungt. 
München,  9.  September  1".K)H. 

Gabr.  Sedlmayr,  Vorstand. 

Über  die  Bestimmung  der  diastatischen  Kraft 
des  Malzes  und  von. Malzextrakten. 

Nach  einer  Untersuchung  de»  Dipl.  Ingenieur*  Chr.  Wlrth, 
mitgeteilt  Ton  ('.  4.  Lintner')  auf  der  Generalversammlung 
des  Verein»  Deutscher  Chemiker  in  Jena  (Fachgruppe  für 
Garungschemio.) 

Die  Grundlage  zur  Bestimmung  der  diastatischnn 
Kraft  des  Malzes  hat  bekanntlich  Kjeld.ahl  durch 
seine  klassischen  Untersuchungen  über  die  zucker- 
erzeugenden Fermente  geschaffen,  indem  er  das 
Gesetz  der  Proportionalität  fand,  nach  welchem  das 
Verhältnis  zwischen  dem  Diastasegehalt  (Fermen- 
tativ  vermögen)  zweier  Malzextraktlösungen  durch  das 

'  F.b  sollen  hier  nur  die  Ergebnisse  der  Untersuchung 
kurs  mitgeteilt  werden;  bezüglich  der  Einzelheiten  sei  auf 
die  demnächst  erscheinende  Dissertation  de«  Herrn  Wirth 
verwiesen. 
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Reduktionsvermögen    ausgedrückt    werden    kann,  ; 
welches  sie  beide  auf  das  nämliche  Gewicht  Stärke 
bei  der  gleichen  Temperatur  und  Zeitdauer  aus- 
üben, wenn  das  Reduktionsvermögen  33 — 40  (bes. 
auf  Maltose)  nicht  überschreitet 

Das  von  Kjeldahl  angegebene  Verfahren  zur 
Bemessung  der  diastatischen  Kraft  gibt,  sorgfältig 
ausgeführt,  gute  Resultate ;  es  ist  jedoch  umständlich  ; 
und  zeitraubend.    Insbesondere  ist  die  Bereitung 
der  Versuchsflüssigkeit  mit  einigen  Schwierigkeiten  i 
verbunden.  Das  Verfahren  hat  daher  nur  beschränkte  j 
Anwendung  gefunden. 

Ich  habe  darauf  versucht  das  Verfahren  zu  ver- 
einfachen durch  die  Anwendung  löslicher  Stärke 
von  möglichst  konstanter  Zusammensetzung  und  be- 
quemere Versuchsanordnung.  Man  läfst  auf  je  10  cem 
einer  20proz.  Stfirkelösung,  welche  in  10  Reagier- 
röhrchen  untergebracht  sind,  steigende  Mengen  eines 
durch  (5 stündige  Extraktion  erhalteuen  Malzauszuges 
1  :  20  während  1  Stunde  bei  Zimmertemperatur  (20  °C) 
wirken.  Das  Fennentativvermögen  ist  gleich  100, 
wenn  0,1  cem  des  Auszugs  eine  Reduktion  von 
5  cem  Fehling  scher  Lösung  hervorbringen.  Diese 
Reduktion  liegt  unter  allen  Umständen  innerhalb 
der  Grenzen  des  Proportioualitätsgesetzes. 

An  Einfachheit  in  der  Ausführung  läfst  dieses 
Verfahren  kaum  etwas  zu  wünschen  übrig.  Ein 
Nachteil  besteht  jedoch  darin,  dafs  jder  Versuch 
mit  stärkerer  Verdünnung  des  Malzauszuges  wieder- 
holt werden  mufs,  wenn  die  Reduktion  in  die  ersten 
Röhrchen  von  0 — 4  fällt,  da  in  diesem  Falle  die  I 
Abstände  zwischen  je  2  Röhrchen  zu  grofs  werden. 
Unbequem  wird  das  Verfahren,  wenn  die  diasta-  ' 
tische  Kraft  von  zuckerhaltigen  Extrakten,  deren  i 
Gehalt  an  reduzierendem  Zucker  nicht  vernachlässigt 
werden  darf,  bestimmt  worden  soll;  denn  in  diesem 
Falle  mufs  zu  jedem  Röhrchen  aufser  den  5  cem 
F  e  h  1  i  n  g  scher  I/Ösung  eine  weitere,  dem  jeweiligen  \ 
Zuckergehalt  entsprechende  Menge  zugesetzt  werden. 

Die  Ausdrucksweisc  für  das  Fennentativver- 
mögen, welche  ich  gewählt  habe,  ist  wohl  gauz 
zweckmäfsig  für  das  Malz,  da  sie  ohne  weiteres 
erkennen  läfst,  ob  wir  es  mit  einem  hohen  oder 
niedrigen  Fennentativvermögen  zu  tun  haben;  sie 
ist  aber  weniger  geeignet,  wenn  wir  verschiedene 
diastasehaltige  Erzeugnisse  miteinander  vergleichen 
wollen.  In  solchen  Fällen  ist  es  besser  das  Fer- 
mentativvermögen,  ausgedrückt  durch  die  erhaltenen 
Zuckermengen,  auf  1  g  oder  um  gröfsere  Zahlen 
zu  erhalten  auf  100  g  Substanz  zu  beziehen. 

Diese  Erwägungen  haben  mich  veranlafsl,  das 
alt*  Verfahren  zu  modifizieren  und  ev.  durch  ein 
neues  zu  ersetzen,  so  dafs  es  für  alle  Verhältnisse 
passend  erscheint.    Zu  diesem  Zwecke  sollten  ins- 


besondere im  Hinblick  auf  andere  Verfahren,  welche 
in  neuerer  Zeit'  bekannt  geworden  sind,  Versuche 
mit  anderen  Substraten  aufser  der  löslichen  Stärke 
und  mit  höheren  Einwirkungstemperaturen  angestellt 
werden.  Nun  wird  bekanntlich  durch  das  Ver- 
zuckerungsvermögen die  ganze  diastatische  Wirk- 
samkeit eines  Malzes  noch  nicht  erschöpfend  ge- 
kennzeichnet. Es  gehört  dazu  eigentlich  noch  das 
Verflüssigungsverinögen.  Häutig  genug  gehen  aller- 
dings beide  Hand  in  Hand,  so  dafs  man  sich  mit 
der  Bestimmung  des  Verzuckerungsvennögens  be- 
gnügen kann;  aber  doch  nicht  immer.  Bei  Gerste 
und  Rohfrucht  überhaupt  überwiegt  das  Verzucker- 
ungsvermögen bei  weitem. 

Zur  Bestimmung  des  Verflüssigungsvermögens 
habe  ich  vor  geraumer  Zeit  ebenfalls  ein  Verfahren 
angegeben,  das  ich  dann  später  mit  Sollied  modi- 
fiziert habe.  Eine  Beachtung  hat  dasselbe  jedoch 
bisher  kaum  gefunden.  Man  begnügt  sich  eben  in 
der  Regel  mit  der  Bestimmung  des  Verzuckerungs- 
Vermögens. 

Unsere  Bestrebungen  gingen  nun  zunächst  da- 
hin, womöglich  die  Bestimmung  des  Verflüssigungs- 
und Verzuckerungsvennögens  zu  vereinigen,  indem 
man  in  jenen  Röhrchen,  in  denen  nach  unserem 
Verfahren  die  Verflüssigung  vollendet  war,  die  Re- 
duktion bestimmte.  Es  wurden  aber  in  keinem  Falle 
Werte  erhalten,  welche  dem  Kjeld  ah  Ischen  Pro- 
portionalitätsgesetz entsprochen  hätten.  Die  Ab- 
weichungen führen  wir  darauf  zurück,  dafs  man 
zum  Zwecke  der  Verflüssigung  mit  einer  Temperatur 
von  65°  C  arbeiten  mutete  —  der  Verkleisterungs- 
temperatur  der  Kartoffelstärke,  —  welche  schon 
jenseits  des  Optimums  für  die  Diastasewirkung  liegt, 
und  dafs  bei  dieser  Temperatur  eine  ungleichmäfsige 
Schwächung  der  Diastase  in  den  einzelnen  Probe- 
röhrchen eingetreten  ist- 

Unter  Verzicht  auf  die  Ermittelung  des  Ver- 
flüssigungsvermögens haben  wir  nun  Versuche  zur 
Bestimmung  des  Verzuckerungsvermögens  mit  An- 
wendung von  Stärkekleister  ausgeführt  und 
zwar  wählten  wir  die  Optimumstemperatur  von  57  0  C. 
Diese  Temperatur  ist  für  Katoffelstärke  ungeeignet, 
da  der  Kleister  zu  zähflüssig  ist.  Wir  verwendeten 
daher  den  leichter  flüssigen  Marantastärkekleister. 
Dieser  wurde  in  verschiedener  Weise  bereitet,  teils  wie 
bei  den  Verflüssigungsversuchen  für  jede  Einwirkung 
gesondert,  teils  nach  den  Angaben  von  v.  Egloff- 
stein. 

Auch  bei  diesen  Versuchen  gelang  es  uns  nicht 
Werte  zu  erhalten,  welche  dem  Proportioualitätsgesetz 
entsprochen  hätten.  Die  Maltosemengen  nahmen 
zwar  mit  den  Auszugsmengen  zu  aber  viel  rascher 
als  das  Kjedahlsche  Gesetz  voraussehen  liefs. 
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Die  Versuche  haben  deutlich  gezeigt,  dafs  der 
Kleister  kein  geeignetes  Substrat  für  die  Bestim- 
mung der  djpstatischen  Kraft  darbietet.  Wir  haben 
daher  für  alle  folgenden  Versuche  die  lösliche  Starke 
angewendet,  wie  sie  nach  dem  von  mir  ursprünglich 
angegebenen  Verfahren  erhalten  wird.  Wenn  die 
Starke  nach  der  Behandlung  mit  7,5%  Salzsäure 
lange  genug  mit  kalkhaltigem  Wasser  ausgewaschen 
wird,  so  gelingt  es  zwar  schliefslich  die  letzten  Spuren 
Säure,  welche  von  der  Stärke  hartnäckig  zurück- 
gehalten werden,  zu  neutralisieren  und  heraus  zu 
waschen;  allein  das  dauert  immerhin  sehr  lange. 
Wir  verfuhren  daher  nach  dem  Vorschlage  von 
Ford  und  Guthrie  in  der  Weise,  dafs  wir  die  mit 
Leitungs-  und  destilliertem  Wasser  gut  ausgewaschene 
Stärke  abnutschten  und  nochmals  in  destilliertem 
Wasser  mittels  des  Rührwerkes  aufschlemmten.  Von 
Zeit  zu  Zeit  wurde  eine  sehr  verdünnte  Lösung  von 
Natriumbikarbonat  hinzugefügt  und  die  Reaktion  mit 
Rosolsäure  geprüft.  Nach  der  Neutralisation  wurde 
die  Stärke  wiederholt  durch  dekantieren  uud  zuletzt 
auf  der  Nutsche  mit  destilliertem  Wasser  ausge- 
waschen, und  schliefslich  an  der  Luft  getrocknet. 

Auf  diese  Weise  wurden  lösliche  Kartoffel- 
Reis-  und  Marautastärke  hergestellt,  um  zu  unter- 
suchen, ob  sie  sich  gegen  Diastase  völlig  gleich  ver- 
halten. Die  Versuche,  welche  bei  40°  C  ausgeführt 
wurden,  haben  ergeben,  dafs  dies  nicht  der  Fall 
ist.  Am  leichtesten  verzuckert  wurde  die  lösliche 
Reisstärke  und  am  wenigsten  leicht  die  Marantastärke 
und  in  der  Mitte  staud  die  Kartoffelstärke.  Da  die 
Kartoffelstärke  am  leichtesten  rein  zu  erhalten  ist. 
empfiehlt  es  sich,  nur  diese  zur  Bestimmung  der 
diastatischen  Kraft  zu  verwenden. 

Eine  weitere  Versuchsreihe,  boi  welcher,  wie 
bei  allen  übrigen,  nunmehr  ausschliefslich  lösliche 
Kartoffelstärke  verwendet  wurde,  galt  nun  dem 
Einflufs  der  Konzentration  der  Versuchsflüssigkeit 
auf  die  Zuckerbildung  bei  verschiedenen  Tempera- 
turen. Kjeld abl  hat  gezeigt,  dafs  kleine  Ab- 
weichungen in  der  Konzentration  der  Stärkelösung 
bei  57°C  und  einer  Einwirkungsdauer  von  20  Minuten 
keinen  merklichen  Einflufs  auf  die  Zuckerbildung 
haben.  Es  schien  uns  nun  von  Interesse,  die 
Versuche  auch  auf  gröfsere  Unterschiede  in  der 
Konzentration  und  verschiedene  Einwirkungs- 
temperaturen bei  längerer  Dauer  auszudehnen,  um 
festzustellen,  unter  welchen  Bedingungen  die  besten 
Resultate  erzielt  werden.  Es  wurde  mit  2,  5  und 
lüproz.  Stärkelösungen  bei  20,  40  und  55°  C  ge- 
arbeitet und  der  Einwirkungsdauer  von  1  Stunde. 

Diese  Temperaturen  wurden  gewählt,  weil  man 
ihuen  bei  den  verschiedenen  Methoden  der  Formen- 
tativbestiramung  begegnet. 


Die  2proz.  Stärkelösung  stellt  bei  20°  C  eine 
schwach  opalisierende  Flüssigkeit  dar.  Die  5  und 
lOproz.  Lösungen  sind  nur  bei  Siedehitze  ziemlich 
klar.  Sie  trüben  sich  schon  beim  Abkühlen.  Die 
lOproz.  Lösung  bildet  nach  eintägigem  Stehen  eine 
suheige  Masse  (durch  Pseudokristallisation). 

Die  Maltose  in  den  verzuckerten  Flüssigkeiten 
wurde  titrimetrisch  bestimmt. 

Es  ergab  sich,  dafs  bei  den  drei  Temperaturen 
die  Zuckerproduktion  mit  der  Konzentration  der 
Stärkelösung  zunahm.  Bei  20°  C  wurde  ungefähr 
um  die  Hälfte,  bei  40  und  55°  C  fast  doppelt  soviel 
Zucker  in  der  lOproz.  wie  in  der  2proz.  Stärke- 
lösung gebildet.  Ob  es  sich  dabei  mehr  um  eine 
schützende  Wirkung  derkonzentriorteren  Stärkelösung 
gegenüber  der  Diastase  handelt  oder  die  engere 
Berührung  von  Enzym  uud  Substrat  in  Betracht 
kommt,  mag  dahingestellt  bleiben.  Man  könnte 
nun  meinen,  dafs  es  zweckmäfsig  wäre,  für  die  Be- 
stimmung der  diastatischen  Kraft  mit  solchen  kon- 
zentrierten Lösungen  zu  arbeiten.  Allein  dagegen 
spricht  hauptsächlich  die  Veränderlichkeit  dieser 
Lösungen,  die  nur  bei  Temperaturen  über  40°  C 
beständig  sind. 

Für  die  Fermeutativbestimmung  war  es  ferner 
von  Bedeutung  zu  ermitteln,  innerhalb  welcher 
Zeitdauer  der  Einwirkung  noch  Proportionalität 
zwischen  der  angewendeten  Diastasemenge  und  der 
Zuckerproduktion  besteht.  Zu  diesem  Zwecke  wur- 
den Versuche  mit  Merk  scher  Diastase  bei  20,  40 
und  55°  C  mit  der  Einwirkungsdauer  von  15,  30, 
45  und  60  Minuten  ausgeführt. 

Die  Versuche  haben  ergeben,  dafs  schon  bei 
20D  C  bei  der  Einwirkungsdauer  von  1  Stunde  die 
gebildete  Zuckermenge  hinter  der  berechneten  etwas 
zurückblieb,  so  dafs  für  die  Fermentati vbestimmung 
eine  Einwirkungsdauer  von  1  Stunde  etwas  zu  lange 
wäre.  Bei  40  und  55"  C  traten  die  Unterschiede 
noch  erheblich  stärker  hervor.  Eine  einstündige 
Einwirkungsdauer  bedingte  bei  diesen  Versucheu 
schon  eine  beträchtliche  Abnahme  der  Maltose- 
mengeu.  Wenn  man  boi  höherer  Temperatur  ar- 
beiten wollte,  müfste  mau  daher  eine  sehr  kurze 
Verzuckerungszeit  wählen,  um  nicht  Gofahr  zu 
laufen,  die  Diastase  zu  schwächen.  Kjeldahl  ist 
denn  auch  bei  seinen  grundlegenden  Versuchen 
nicht  über  20  Minuten  hinausgegangen. 

Aus  Kjeldahls  Untersuchungen  wissen  wir, 
dafs  die  Maltosemengen  mit  den  Temperaturen  bis 
zur  Optimumstemperatur  der  Diastasewirkung  von 
55—63°  C  zunahmen.  Das  trifft  aber  nicht,  wie 
unsere  Versuche  gezeigt  haben,  unter  allen  Um- 
ständen zu,  nämlich  dann  nicht,  wenn  man  mit  ver- 
dünnten 2proz.  Stärkelösungen  und  kleinen  Mengen 
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Malzauszug  arbeitet.  In  diesem  Falle  erzielte  man 
zwar  bei  40°  C  erbeblich  mehr  Maltose  als  bei  20°, 
die  bei  55°  C  erhaltenen  blieben  aber  oft  hinter 
jenen  von  40°  0  zurück. 

Bei  Versuchen  mit  öproz.  Stärkelösung  und 
gröfseren  Mengen  Malzauszug  konnten  wir  eben- 
falls eine  Zunahme  der  Maltosebildung  mit  steigen- 
der Temperatur  beobachten.  Eiue  Proportionalität 
zwischen  den  angewandten  Diastasemengen  und  der 
gebildeten  Maltose  stellte  sich  jedoch  nur  bei  den 
Versuchen  mit  der  Einwirkungstemperatur  von  20° 
heraus.  Bei  jenen  mit  40°  und  55°  haben  gröfsere 
Mengen  von  Malzauszügen  un verhältnismäßig  mehr 
Maltose  gebildet  ab  kleinere,  obwohl  diese  Mengen 
noch  innerhalb  den  Grenzen  des  K  jcl  d  ah  Ischen 
Gesetzes  lagen. 

Dieses  hat  also  unter  den  von  uns  eingehal- 
tenen Bedingungen,  unter  denen  wohl  die  An- 
wendung unserer  löslichen  Stärke  gegenüber  dem 
von  Kjeldahl  vorgeschlagenen,  durch  Malzauszug 
verzuckerten  Stärkekleister  am  meisten  ins  Gewicht 
fallen  dürfte,  nur  bei  20°  strenge  Gültigkeit.  Die 
Ursache  dieser  Erscheinung  vermuteten  wir  in 
dem  Einflufs  von  Nebenwirkungen,  hervorgerufen 
durch  gewisse  Bestandteile  des  Malzauszuges.  Bei 
Kjeldahl  mögen  diese  Einflüsse  ausgeglichen 
werden,  dadurch  dafs  er  seine  Versuchsflüssigkeit 
durch  die  Einwirkung  grofser  Mengen  Malzauszng 
auf  Stärkekleister  herstellt. 

Die  Annahme,  dats  bei  den  Temperaturen  von 
40  und  55°  Nebenbestandteile  des  Malzauszuges  die 
Diastasewirkuug  begünstigen,  wurde  durch  Versuche 
bestätigt,  bei  welchen  mau  auf  100  cem  öproz.  Stärke- 
lösung einerseits  den  wirksamen  Auszug  allein,  ander- 
seits neben  diesem  die  gleiche  Menge  durch  Kochen 
unwirksam  gemachteu  Auszuges  anwendete.  Die 
Versuche  ergaben  im  letzteren  Falle  einen  be- 
deutenden Zuckerzuwachs  bei  den  Temperaturen 
von  40  und  55°,  während  bei  gewöhnlicher  Tem- 
peratur ein  derartiger  Einflufs  nicht  zu  bemerken 
war.  Es  stimmt  dies  übrigens  mit  Versuchen  von 
Mohr  überein,  welcher  nachwies,  dafs  bei  der  alten, 
von  mir  angegebenen  Methode  zur  Bestimmung  der 
diastatischen  Kraft  gewisse  Malzbestandteile  —  wie 
das  Asparagin  —  ohne  Einflufs  uuf  die  Zucker- 
bildung sind.  Weitere  Versuche  haben  ergeben, 
dafs  nicht  nur  der  aufgekochte  Malzauszug,  sondern 
auch  die  neutralisierte  Asche  einen  fördernden  Ein- 
flufs auf  die  Zuckerbildung  auszuüben  vermochte. 

Aus  den  bisherigen  Erhebungen  ergibt  sich, 
dafs  die  Diastase  am  reinsten,  und  um  wenig- 
sten beeinflufst  durch  Nebenumstände, 
bei  gewöhnlicher  Temperatur  —  bei  20°  — 
ihre  Wirkung  entfahrt.    Aus  diesem  Grunde 


erscheint  es  augezeigt,  diese  Temperatur  für  die 
Bestimmung  der  diastatischen  Kraft  von  Malz- 
auszügen und  anderen  diastatischeu  Erzeugnissen 
beizubehalten. 

Bei  der  Anwendung  2proz.  Stärkelösungeu 
fanden  wir,  dafs  das  Proportionalitätsgesetz  bis  zu 
einem  Reduktionsvermögen  von  35,  auf  Maltose 
i  berechuet,  strenge  Gültigkeit  hat.  Bis  zu  einem 
Reduktionsvermögen  von  48  gilt  es  noch  annähernd. 

Auf  Grund  der  neuen  Erfahrungen  schlagen 
wir  folgendes  Verfahren  zur  Bestimmung  der  dia- 
statiseben  Kraft  vor: 

A.  Bereitung  des  Malzauszuges 
wie  bisher  durch  6  stündige  Extraktiou  von  25  g 
Malzschrot  mit  500  cem  Wasser  bei  gewöhnlicher 
!  Temperatur.    Bei  einigen  Versuchen  erhielten  wir 
i  die  gleichen  Resultate,  ob  wir  6  Stunden  oder  über 
J  Nacht  extrahierten.    Gleichwohl  möchten  wir  letz- 
teres Verfahren  nicht  empfehlen,  da  bei  so  langer 
Extraktionsdauer  störende  Einflüsse   nicht  ausge- 
schlossen sind.    Von  dem  klar  filtrierten  Auszug 
werden  bei  Grünmalz  2  cem,  bei  hellem  Malz  4, 
bei  dunklem  Malz  8  cem  verwendet. 

B.  Ausführung  des  Versuches. 
100  cem  einer  2proz.  neutralen  Starkelösung 
werden  in  einem   150-ccm-Kolben   mit  der  ent- 
sprechenden  Menge  Malzauszug  versetzt  und  genau 
>/2  Stunde  bei  20°  C  stehen  gelassen.  Nach  Ablauf 

dieser  Zeit  werden  10  cem  ^  Natronlauge  zugesetzt, 

dann  wird  auf  150  cem  mit  destilliertem  Wasser 
aufgefüllt  und  die  Maltose  durch  einen  titrimetri- 
scheu  Vorvorsuch  mit  Fehliugscher  Lösung  und 
schliefslich  nach  E.  Wein,  Tabellen  zur  quanti- 
tativen Bestimmung  der  Zuckerarten  Tab.  XIII, 
bestimmt. 

Den  titrimetrischen  Versuch  kann  man  in  der 
Weise  ausführen,  dafs  man  zu  5  cem  kochender 
Fehlingscher  Lösung  aus  einer  Bürette  die  maitose- 

I  haltige  Lösung  allmählich  unter  wiederholtem  Kochen 
zugibt  bis  zum  Verschwinden  der  Blaufärbung.  Den 
Endpunkt  der  Reaktion  ermittelt  man  zweckmäfsig 
mit  dem  von  A.  R.  Ling  empfohleneu  Rhodan- 
eisenindikator.  Zur  Boreitung  des  Indikators  löst 
man  1,5  g  Rhodanammou  und  1,0  g  Ferroammonium- 
sulfat  in  2,5  cem  konzentrierter  Salzsäure  und  10  cem 
Wasser.  Zur  Entfärbung  setzt  man  von  Zeit  zu  Zeit 
eine  Spur  Zinkstaub  zu.  Von  dem  Indikator  bringt 
man  auf  eine  Porzellanplatte  eine  Anzahl  kleiner 
Tropfen,  in  deren  Mitte  man  je  einen  Tropfen  der 
Versuchsflüssigkeit  fallen  läfst.  Solange  noch  Kupfer- 

I  oxyd  vorhanden  ist,  tritt  eine  deutliche  Rotfärbung 
auf.    Auf  Grund  der  Vortitration  berechuet  man, 
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1,89  ccm  Fehliugsche  Lösung. 


2 

dem  Faktor       —  0,27 
7,4 


auf  jene  umrechnen.  Die 


wieviel  Maltose  in  5  ccm  Lösung  annähernd  ent- 
halten sind,  um  nun  die  genaue  Bestimmung  nach 
E.  Wein  auszuführen.  Man  kommt  dabei  in  der 
Regel  mit  6  Röhrchen  mit  je  5  ccm  Zuckerlösung  i 
aus,  zu  welchen  man  um  0,06  ccm  differierende 
Mengen  von  Fehlingscher  Lösung  setzt. 

Beispiel:  Von  dem  Auszug  eines  hellen  Malzes 
wurden  4  ccm  angewendet  Beim  Vorversuch  wurden 
auf  5  ccm  FehlinglÖsung  13,2  ccm  Zuckerlösung  ge- 
braucht 5  ccm  Zuckerlösung  reduzieren  demnach 
25 
13,2 

Für  die  Bestimmung  nach  Wein  wurden  zu 
je  5  ccm  Zuckerlösung  1,8,  1,85,  1,90,  1,95  ,  2,00, 
2,05  ccm  Fehliugsche  Lösung  zugesetzt.  Bei  2  ccm 
Fehlingscher  Lösung  =  14,46  mg  Maltose  war  eben 
alles  Kupferoxyd  durch  die  vorhandene  Maltose 
reduziert  worden.  5  ccm  der  Lösung  enthielten  also 
14,46  mg  Maltose. 

Das  Fermentati  vvermögen  (die  diastatische 
Kraft)  soll  nun  ausgedrückt  werden  durch  Gramm 
Maltose,  welche  100  g  Malz  geliefert  haben. 

Bei  2  ccm  Malzauszug  berechnet  sich  daher  das 
Fermentatiwermögen,  indem  man  den  der  Wein- 
schen  Tabelle  XIII  entnommenen  Maltosewert  auf 
Gramme  erhöht  und  mit  30  multipliziert,  bei  4  ccm 
(hellem  Malz)  mit  15,  bei  8  ccm  (dunklem  Malz) 
mit  7,5. 

Im  vorliegenden  Falle  ergibt  sich  somit  das 
Fermentatiwermögen,  auf  lufttrockene  Substanz 
berechnet,  da  4  ccm  Malzauszug  angewendet  wur- 
den, zu 

F  ■.■=  15  •  14,46  -  216,9. 

Nach  diesem  Verfahren  hatten  helle  Malte  eine 
diastatische  Kraft  von  159  bis  343  und  dunkle  von 
67,7  bis  92,9  bezogen  auf  Trockensubstanz. 

Bei  maltosereichen  Malzextrakten  hat  man  na- 
türlich die  in  der  angewendeten  Menge  des  ver- 
dünnten Extraktes  enthaltene  Maltose  von  der  nach 
beendigter  Einwirkung  der  Diastase  in  der  Stärke- 
lösuug  vorhandenen  Gesamtmaltose  iu  Abzug  zu 
bringen. 

Bei  der  Untersuchung  von  Diamalt  verwendet 
man  zur  Einwirkung  auf  die  Starkelösung  zweck- 
mäfsig  4  ccm  einer  1  :  20  verdünnten  Lösung  von 
Diamalt. 

Nach  der  alten  Ausdrucksweise  für  die  diasta- 
tische Kraft  ist  diese  gleich  100,  wenn  1  g  Malz 
in  1  Stunde  7,364  g  Maltose  produziert.  Man  kann 
also  durch  Multiplikation  des  neuen  Ausdrucks  mit 


so  erhaltenen  Werte«  sind  aber  etwas  höher  als  die 
nach  dem  alten  Verfahren  ermittelten,  da,  wie  be- 


reits erwähnt,  die  Maltosebildung  in  der  zweiten 
halben  Stundo  der  diastatiscbcn  Wirkung  etwas  ab- 
nimmt. Man  erzielt  aber  natürlich  Übereinstimmung, 
wenn  man  die  Einwirkungsdauer  auch  beim  alten 
Verfahren  auf  V,  Stunde  beschrankt. 

Die  Bestimmung  der  diastatischen  Kraft  spielt 
bisher  in  Deutschland  bei  der  Braumalzanalyse 
keine  Rolle.  Was  uns  von  den  diastatischen  Ver- 
hältnissen des  Malzes  interessiert,  entnehmen  wir 
der  Verzuckcrungszeit  und  dem  Maltoseverhältnis. 
Dagegen  wird  in  England  die  diastatische  Kraft  als 
ein  nicht  unwichtiges  Kriterium  zur  Beurteilung  des 
Malzes  angesehen.  Es  liegen  denn  auch  verschie- 
dene englische  Arbeiten  über  die  Bestimmung  der 
diastatischen  Kraft  vor,  aus  jüngster  Zeit  eine  sehr 
sorgfältige  Arbeit  von  Cecil  Jones.  Dafs  man  in 
England  dem  Ferraentativvermögen  des  Malzes  mehr 
Beachtung  geschenkt  dürfte  mit  dem  dort  üblichen 
Brauverfahren  der  Infusion  zusammenhängen,  durch 
welches  man  die  Zuckerbildung  besser  in  der  Hand 
hat  als  bei  unserer  Dekoktion.  Die  Bestrebungen 
durch  den  Maischprozels  auf  den  Vergäruugsgrad 
einzuwirken,  werden  aber  auch  hei  uns  vielleicht 
dazu  führen,  der  diastatischen  Kraft  des  Malzes  mehr 
Aufmerksamkeit  zuzuwenden. 

(«ftrungücbenj  Laboratorium  der  Kgl.  teebn.  Hochschule 
München.) 


Kine  neue  wirtschaftliche  Vereinigung  der 
norddeutschen  Brauindustrie. 

Es  ist  eine  alte,  im  Wirtschaftsleben  schon  oft 
erprobte  Tatsache,  dafs  auch  in  der  Gegenwart,  die 
man  mit  Recht  das  Zeitalter  der  Verbandabildungen 
nennen  könnte,  manche  Industrien  erst  dann  auf 
ihre  gemeinsamen  Interessen  sich  besinnen  und  erst 
dann  das  aus  Konkurrenz-  oder  sonstigen  Umständen 
entspringende  Trennende  vergessen,  wenn  der  ein- 
zelne der  Ungunst  der  Zeitverhältnisse  nicht  mehr 
gewachsen  ist,  und  wenn  er  deshalb  in  der  Solidarität 
einen  Stützpunkt  sucht,  den  er  früher  trotz  oder 
wegen  der  Konkurrenz  stolz  von  sich  abgewiesen  hat. 

Und  was  vom  einzelnen  gilt,  das  trifft  auch 
auf  wirtschaftliche  Interessenverbände  zu.  Da  grün- 
den, um  gleich  auf  die  Brauindustrie  zu  exemplifi- 
zieren, die  Brauereien  einer  Stadt  oder  eines  Bezirkes 
einen  Verband  zur  Wahrung  ihrer  gemeinsamen 
wirtschaftlichen  Interessen,  die  Brauereien  der  Nach- 
barbezirken tun  dasselbe,  und  bald  gelangen  die 
Lokal-  oder  Provinzialverbände  zu  der  Überzeugung, 
dafs  man  vielleicht  doch  in  der  einen  oder  andern 
Angelegenheit  Aussicht  auf  Erfolg  habe,  wenn  man 
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gemeinsam  vorgehe;  man  gelangt  also  nach  langen 
Verhandlungen  und  Versammlungen,  in  denen  nicht 
immer  »Knigges  Umgang  mit  Menschen«  den  Re- 
gisseur stellt,  zu  mehr  oder  minder  umfangreichen 
Provinzialverbänden,  aus  diesen  werden  Landes-  und, 
wenn  es  gut  geht,  Reichsverbände.  Manchmal  geht 
es  auch  umgekehrt,  d.  h.  man  organisiert  von  oben 
nach  unten,  indem  man  von  einor  Zentrale  aus  die 
Kleinarbeit  besorgt  und  dezentralisiert,  damit  die 
Unterabteiluugen  auch  etwas  zu  tun  haben,  d.  h.  da- 
mit ihr  Ehrgeiz  angestachelt  wird  und  sie  dazu  ange- 
regt werden,  zu  arbeiten,  um  bei  der  nächsten  Haupt- 
versammlung mit  ihren  Erfolgen  brüsten  zu  können, 
ein  billiger  Ruhm,  den  man  ihnen  gerne  gönnt, 
weniger  um  ihrer  selbst  willen ,  sondern  um  die 
»Lässigen«  und  »Säumigen«  anzuspornen. 

Zu  solchen  und  ähulichen  Erwägungen  gelangt 
man  unwillkürlich,  wenn  man  verfolgt,  wie  bisher 
die  Organisation  im  deutschen  Braugewerbe  zu- 
stande gekommen  ist,  und  wie  nun  diese  Organisation 
durch  die  im  Juli  in  Magdeburg  erfolgte  Gründung 
eines  »Schutzverbandes  der  Brauereien  der 
Norddeutscheu  Brausteuergemeinschaft  und 
verwandten  Gewerbe«  ein  neues  Reis  auf  ihren 
Stamm  aufgepflanzt  hat. 

Was  der  Verband  will,  das  spricht  das  Statut 
deutlich  aus,  wenn  es  seinem  §  1  folgende  Fassung 
gegeben  hat: 

»Der  Zweck  des  Verbandes  ist  die  Wahrung 
und  Förderung  des  Braugewerbes  der  Nord- 
deutschen Brausteuergemeinschaft  sowie  der  an 
ihm  interessierten  Gewerbe;  ferner  Abwehr  jeg- 
licher Beeinträchtigung  der  genannten  Gewerbe 
durch  staatliche,  kommunale  und  sonstige  Mafs- 
nahmen  aller  Art 

Aufgaben  des  Verbandes  sind  unter  anderem: 
Abwehr  aller  Bestrebungen,  die  auf  eine  Er- 
höhung der  gegenwärtig  bestehenden  Brausleuer- 
sätze abzielen. 

Abwehr  der  kommunalen  Biersteuer. 
Abwehr    der    Auswüchse    der  Antialkohol- 
bewegung. 

Wahrung  sonstiger  Ineressen  der  an  der  Bier- 
erzeugung und  am  Biervertrieb  interessierten 
Gewerbe.« 

Dieses  Programm  aber  ist  es,  das  uns  zunächst 
Veranlassung  zu  einer  Betrachtung  bietet,  denn  wir 
kommen  beim  Lesen  dieses  Paragraphen  unwillkürlich 
zu  der  Frage,  ob  es  denn  in  der  deutschen  oder 
auch  nur  der  norddeutschen  Brauindustrie  noch  keine 
Vereinigungen  gleichen  und  ähnlichen  Charakter? 
gibt.  Die  Antwort  finden  wir  sofort,  wenn  wir  den  1 
vorstehend  wiedergegebenen  Bestimmungen  die  Worte 
»sowie der  an  ihm  interessierten  Gewerbe«  ontnehmen.  I 


Gewifs  hat  der  Deutsche  Brauerbuud  auläfslich  der 
letzten  Brausteuererhöhung  einen  »Steuerausschufs 
der  norddeutschen  Brausteuergemeinschaft«  ins  Leben 
gerufen,  der  allerdings  aus  den  verschiedensten 
Gründen  nicht  gerade  besonders  glücklich  gearbeitet 
hat.  Gewifs  ist  es  auch  wahr,  dafs  der  wirtschaftliche 
Ausschufs  der  Versuchs-  und  Lehranstalt  für  Brauerei 
in  Berlin  sämtliche  in  das  Programm  des  neuen 
Verbandes  aufgenommenen  Bestrebungen  stets  mit 
überaus  anerkennenswertem  Eifer,  grofser  Sach- 
kenntnis und  vielfach  auch  mit  hocherfreulichem 
Erfolge  zum  Gegenstand  seiner  weitausgreifenden 
Tätigkeit  gemacht  hat,  aber  trotzdem  ist  der  neue 
Verband  etwas  wesentlich  anderes  als  dio  bishor 
vorhandenen  Vereinigungen,  einerseits  weil  er  die- 
selben Aufgaben  im  Rahmen  der  norddeutschen 
Brausteuergemeinscbaft,  also  unter  Ausschluß  vou 
Badeu,  Bayern,  Württemberg  und  Elsafs-Lothringen 
zu  lösen  sucht,  zum  andern  aber,  weil  er  sich  nicht 
auf  das  Braugewerbe  beschränkt,  sondern  auch  alle 
verwandten  Gewerbe  umfassen  will,  »welche  au  der 
Produktion,  dem  Vertrieb  und  dem  Konsum  von 
Bier  interessiert  sind.«  Es  gehören  also  hierher  vor 
allem  die  Mälzereien,  Gastwirt«,  Maschinen-,  Fafs- 
fabriken,  Glashütten,  Hopfen-  und  Gerstenhand- 
lungen usw.  Endlich  aber  fällt  als  bedeutsamer 
Unterschied  ins  Gewicht,  dafs  der  neue  Verband 
deu  Hauptwert  auf  den  Beitritt  ganzer  Korpora- 
tionen legt,  also  in  der  Hauptsache  die  bestehenden 
oder  sich  bildenden  Interessenverbände  als  Mitglieder 
zu  gewinnen  sucht,  während  die  Einzelmitglied- 
schaft, ohne  deshalb  vernachlässigt  bezw.  niedrig 
eingeschätzt  zu  werden,  mehr  in  den  Hintergrund 
treten  wird. 

Ergibt  sich  also  aus  diesem  Programm,  soweit 
es  den  Umfang  der  Mitgliedschaft  betrifft,  dafs  tat- 
sächlich der  neue  Verband  nicht  unwesentlich  über 
den  Rahmen  der  bisher  vorhandenen  gleichartigen 
Interessenvereinigungen  hinausgreifen  will,  so  ent- 
steht doch  auch  anderseits  eine  Reihe  weiterer 
Fragen,  deren  Beantwortung  nicht  ganz  unwichtig 
seiu  kann  für  das  Horoskop,  das  man  dem  neuen 
Zusammenschlufs  stellen  kann.  Wir  erwähnen  hier 
nur  die  folgenden : 

1.  Wird  es  möglich  sein,  alle  Interessenten  im 
Sinne  des  Programms  unter  einen  Hut  zu 
bringen  ? 

2.  Werden  die  Gegensätze  unter  den  Brauereien 
—  ganz  abseben  von  den  sonstigen  Interes- 
senten —  soweit  überbrückt  werden  können, 
dafs  sie  an  einem  gemeinsamen  Strange  ziehen? 

3.  Wird  nicht  der  neue  Verband  die  bisher  in 
eugerem  Rahmen  schon  bestehenden,  ähnlichen 
Prinzipien  dienenden,  Organisationen  über- 
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fl Ossig  machen,  zum  mindesten  aber  Reibungen 
hervorrufen  und  damit  den  Erfolg  gefährden? 
4.  Wie  werden  sich  die  der  norddeutschen  Brau- 
stcuergemeinschaft  nicht  zugeteilten  Braue- 
reien zum  neuen  Verbände  stellen? 
ad  1.  Was  zunächst  die  Beantwortung  der 
Frage  1  anlangt,  so  darf  es  wohl  als  zweifellos  gelten, 
dafs  der  Gersten-,  Malz-  und  Hopfenhandel  ebenso 
wie  ein  grofser  Teil  der  mit  und  durch  das  Brau- 
gewerbe ihre  Existenz  findenden  Gewerbe  und 
Industrien  mit  Freuden  die  Gelegenheit  ergreifen 
wird,  ihrem  Interesse  an  dem  Wohl  und  Wehe 
des  Brauereigewerbes  durch  Anschluß  an  den  Schutz- 
verband Ausdruck  zu  verleihen,  dies  umsomehr, 
als  nicht  wenige  dieser  Interessenten  bisher  schon, 
wenn  auch  vergeblich,  den  Wunsch  aufseilen,  mit 
den  Brauereien  gemeinsame  Sache  machen  zu 
dürfen.  Wie  aber  steht  es  in  dieser  Hin- 
sicht mit  den  Gastwirten?  Schon  auf  dem 
diesjährigen  Verbandstag  des  Deutschen  Gastwirts- 
verbandes wurde  den  Brauereien  gegenüber  für  den 
Fall,  dafs  eine  abermalige  Brausteuererhöbung  dem 
Reichstag  vorgeschlagen  werden  sollte,  eine  direkt 
feindselige  Stellung  eingenommen  und  ausdrücklich 
jedwedes  Zusammengehen  mit  den  Brauereien  ab- 
gelehnt. Auch  die  Fachpresse  der  Gastwirte  ver- 
tritt, so  ziemlich  ohne  jede  Ausnahme,  diese  Auf- 
fassung, überall  mit  der  Begründung,  die  Brauereien 
hätten  bei  der  letzten  Brausteuererhöhung  zwar  die 
Gastwirte  als  Vorspann  benutzt,  aber  nur,  um  sie 
dann  ihrem  Schicksal  zu  überlassen  und  die  Steuer- 
erhöhung auf  die  Wirte  abzuwälzen.  Es  erscheint 
also  angesichts  dieser  Situation  fast  völlig  aus- 
geschlossen, dafs  die  Gastwirte,  seien  es  nun  ein- 
zelne oder  mehr  oder  minder  grofse  Verbände, 
dem  Schutzverband  Gefolgschaft  leisten  werden, 
und  man  wird  froh  sein  müssen,  wonu  man  im 
Lauf  der  Zeit  zu  einer  Verständigung  auf  der  Grund- 
lage: »Getrennt  marschieren,  vereint  schlagen  tc 
gelangen  kann.  Es  erübrigt  sich,  im  Rahmen  der 
vorliegenden  Ausführungen  die  Kurzsichtigkeit  des 
von  den  Gastwirten  eingenommenen  Standpunktes 
zu  erweisen,  denn  es  ist  schon  unzllhligemal  der 
praktische  Nachweis  geführt  worden,  dafs  ein  Zu- 
sammengehen der  Wirte  mit  den  Brauereien  das 
allein  richtige  und  natürliche  ist ;  aber  die  Mehrzahl 
der  Gastwirte  ist  nun  einmal  vernünftigen  Er- 
wägungen unzugänglich,  und  so  ergiebt  sich  eben 
die  oben  charakterisierte  Situation.  Die  Brauereien 
ihrerseits  aber  haben  im  letzten  Ende  keinen  An- 
lafs  über  die  Eigenbrödelei  der  Wirte  besonders 
untröstlich  zu  sein,  denn  zweifellos  würde  im  Laufe 
der  Tätigkeit  des  Schutzverbandes  die  Zugehörig- 
keit der  Wirte  manchmal  als  Hemmschuh  gegen 


resolutes  Vorgehen  sich  geltend  machen,  womit 
natürlich  keineswegs  gesagt  sein  soll,  dafs  nicht 
das  naturgemäße  Interesse  der  Brauereien  an  dem 
Wohlergehen  der  Gastwirte  die  tunlichste  Rück- 
sichtnahme auf  deren  Wünsche  geboten  erscheinen 

ad  2.  Ungleich  wichtiger  dünkt  uns  die  Beant- 
wortung der  zweiten  Frage.  Wenn  anders  der  neue 
Verband  sein  Programm  durchführen  will,  mufs  es 
seine  wichtige  Vorarbeit  sein,  die  Gegensätze 
zwischen  Grofsindustrie  und  Kleinbetrieb 
tunlichst  zu  überbrücken  und  damit  das  für 
gemeinsames  Arbeiten  unerläßliche  gegenseitige  Ver- 
trauen wachzurufen.  Wenn  man  den  bisher  schon 
bestehenden  Vereinigungen  der  gesamten  Brau- 
industrie einen  Vorwurf  machen  kann,  so  ist  es 
eben  der,  dafs  sie  zwar  ihrem  Programm  nach  für 
»alle«  sorgen  wollten,  dafs  aber  tatsächlich  die  Grofs- 
industrie einen  gewaltig  größeren  Einfluß  ausübte. 
Das  hatte  seinen  Grund  in  persönlichen  wie  in 
sachlichen  Momenten,  und  es  muß,  wir  wiederholen 
es,  vor  allem  dieses  Mißverhältnis  beseitigt  werden, 
schon  aus  dem  Grunde,  weil  die  Regierungen  wie 
die  Parlamente  stets  geneigt  sind,  den  Kleinbetrieben 
als  den  wirtschaftlich  schwächeren  eher  beizuspringen 
als  den  »Großen«,  letzteres  namentlich  dann,  wenn 
beide  als  Gegner  auftreten  und  sich  widersprechende 
Wünsche  äußern.  Aus  der  veröffentlichten  Zu- 
sammensetzung des  provisorischeu  Vorstandes  des 
Schutzverbandes  scheint  ja  nun  allerdings  hervor- 
zugehen, daß  man  sich  bei  der  Gründung  solchen 
Erwägungen  nicht  verschlossen  hat,  und  die  Mittel- 
und  Kleinbrauer  insbesondere  werden  es  mit  Be- 
friedigung vernommen  haben,  daß  man  auch  ihren 
sturmerprobten  Führer  in  den  Vorstand  wählte, 
aber  anderseits  läßt  die  Fassung  des  §  9  Abs.  3 
der  Satzungen,  wonach  je  M.  1  Beitrag  eine  Stimme 
verleiht,  die  Befürchtung  nicht  ganz  unberechtigt 
erscheinen,  es  könnte  doch  vielleicht  einmal  eine 
Majorisierung  durch  die  »Kleinen«  in  Szene  gesetzt 
werden.  Einstweilen  ist  der  Versuch,  die  bisher 
vorhandenen  Gegensätze  auszugleichen,  freudigst 
zu  begrüßen  und  der  Hoffnung  Ausdruck  zu  ver- 
leihen, daß  der  unzweifelhaft  auf  allen  Seiten  vor- 
handene gute  Wille  in  die  Tat  umgesetzt  werden 
möge. 

ad  3.  Nicht  ganz  unwichtig  ist  auch  die  dritte 
Frage.  Der  Steuerausschuß  der  norddeutschen 
Brausteuergemeinschaft,  hervorgegangen  aus  dem  Aus- 
schuß  des  Deußchen  Brauerbundes,  ist,  wie  schon 
sein  Name  besagt,  begründet  worden  zu  dem  Zweck, 
in  allon  die  Steuerverhältnisse  der  zur  norddeutschen 
ßrausteuergemeinschaft  gehörigen  Brauereien  betref- 
fenden Fragen  einheitlich  vorzugehen,  wobei  aller- 
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dings  gelegentlich  der  letzten  Kämpfe  um  die  Brau- 
steuer die  organisierten  Mittel-  und  Kleinbauer 
nicht  mittaten.  Der  neue  Schutzverband  aber  will 
in  erster  Reihe  alle  Steuerfragen  in  den  Bereich 
seiner  Tätigkeit  ziehen,  d.  h.  er  wird  gerade  auf  die- 
jenigen Punkte  sein  Augenmerk  richten,  die  das 
Wesen  des  Steuerausschusses  ausmachen.  Und  was 
den  wirtschaftlichen  Ausschule  der  Versuchs-  und 
Lehranstalt  für  Brauerei  anlangt,  so  ist  unverkenn- 
bar sein  Tätigkeitsgebiet  genau  dasjenige,  welches 
der  neue  Verband  als  sein  Programm  aufstellt.  Man 
mufs  also  unwillkörlich  zu  dem  Glauben  kommen, 
dafs  die  neue  Gründung  gewissermafsen  in  dem 
Bewußtsein  und  zu  dem  Zweck  erfolgte,  den  Steuer- 
ausschufs  wie  den  wirtschaftlichen  Ausschufs  über- 
flüssig zu  machen,  um  das  in  beiden  Organisationen 
manchmal  zutage  getretene  Übergewicht  der  Grofe 
industrie  zu  brechen  bzw.  in  der  neuen  Gründung 
die  Möglichkeit  einer  gerechten  Verteilung  von 
Licht  und  Schatten  zu  bieten.  Und  doch  wird 
man  die  beiden  bisherigen  Organisationen  nicht 
missen  wollen;  denn  wenn  man  berücksichtigt,  wie 
grofs  der  Umkreis  der  Mitglieder  des  Schutzver- 
baudes  ist  und  wie  z.  B.  Fafsfabriken  und  Gersten- 
händler ebensowohl  für  jede  Mark  Jahresbeitrag 
eine  Stimme  haben  als  die  Brauereien,  so  können 
wir  uns  sehr  wohl  die  Möglichkeit  vorstellen,  dafs 
die  Brauereien  in  der  einen  oder  anderen  Frage 
die  von  ihnen  gerufenen  Geister  nicht  mehr  los 
werden  können,  und  so  werden  sie,  vielleicht  und 
wahrscheinlich  öfter,  uls  man  heute  ahnt,  unter  den 
Schutz  des  Steuer-  oder  des  wirtschaftlichen  Aus- 
schusses sich  flüchten  wollen.  Jedenfalls  würden 
wir  es  für  einen  grofsen  taktischen  Fehler  halten, 
wollte  man  die  alten  in  mancher  Hinsicht  sehr  be- 
währten Organisationen  auflösen  und  nicht  viel- 
mehr sie  als  Reserven  in  dem  eben  angedeuteten 
Sinn  bestehen  lassen.  Unzweifelhaft  ist  also  eine 
euge  Fühlungnahme  und  ein  möglichst  inniges 
Zusammengehen  ein  Gebot  der  Klugheit. 

ad  4.  Was  endlich  die  letzte  Frage  angeht, 
so  kann  man  hierüber  kurz  hinweggehen.  Der 
Schutzverband  ist  als  eine  Organisation  der  Brau- 
steuergemeinschaft gedacht  uud  kann  als  solcher  auf 
die  Brauereien  in  Baden,  Bayern,  El safs- Lothringen 
und  Württemberg  insolange  keine  Rücksicht  nehmen, 
als  eben  im  Deutschen  Reiche  die  Steuersätze  ver- 
schieden sind,  ('bergangsabgaben  erhoben  werden 
und  Malzsteuer  Rückvergütungen  erfolgen.  Tauchen 
Fragen  auf,  die  für  die  gesamte  deutsche  Brau- 
industrie von  Bedeutung  sind,  so  wird  man  beim  , 
Deutschen  Brauerbund,  wie  bisher,  so  auch  in  Zu- 
kunft, den  gemeinsamen  Mittelpunkt  finden,  im 
übrigen  aber  müssen  sieh  die  Brauereien  der  Brau- 


steuergemeinschaft ihrer  Haut  wehren  können,  und 
dazu  soll  und  wird  ihnen  hoffentlich  in  dem  neuen 
Schutzverband  die  Gelegenheit  geboten  werden. 

Dr.  C. 


Die  Technologie  des  Farbmalzbrennens. 

Von  6.  Jakob  und  E.  Bauch. 

Mitgeteilt  von  Gottfried  Jakob,  Ingenieur. 
(Betriebelaboratoriaro  der  Brauerei  Binding  A.-G.,  Frank- 
furt a.  M.) 
(Fortsetzung.) 

Nach  diesem  Gedankengang  sind  die  Zahleu- 
werte  in  der  vorletzten  Rubrik  berechnet.  Sub- 
trahiert man  dann  die  Extraktmenge  Ef,  welche 
aus  dem  aus  100  g  Malztrockensubstanz  resultieren- 
den Farbmalz  entsteht,  von  der  ursprünglichen 
Malztrockensubstanzausbeute  des  Feinschrotes,  so 
erhält  man  den  pro  100  g  (resp.  100  kg)  Malztrockeu- 
substanz  verlorenen  Extrakt,  also  den  Extraktver- 
lust Ve.  Demnach  ist,  wenn  A  die  Malzausbeute 
in  Trockensubstanz, 

F«  =  A  -  Es. 

Schon  beim  ersten  Anblick  der  letzten  Zahlen- 
reihe erkennt  man,  dafs  dieser  Extraktverlust,  der 
durch  das  Brennen  des  Malzes  entsteht,  mit  zu- 
nehmender Kornfarbe  bei  ein  und  demselben  Malz 


3 


Flg.  12». 


sich  sehr  steigert.  Sehr  deutlich  zeigt  den  Zusammen- 
hang die  graphische  Darstellung  Fig.  129.  Die  in  der 
Praxis  erhaltenen  Resultate,  also  bis  zur  Hülsen- 
farbe >dunkol«,  zeigen,  dafs  bei  gleicher  Hülsen- 
farbe das  Farbmalz  aus  »hellem  Malz  FI«  oder  aus 
»Malz  von  der  Oberdarre  O«  höhere  Extraktverluste 
zeigt,  als  dasjenige,  hergestellt  aus  »dunklem«  Malz 
oder  aus  »angefeuchtetem«  Malz. 


Digitized  by  Google 


Nr.  37 


429 


Der  MehlkOrpor  bei  den  Farbiualzen  H  und  O 
war  merklich  dunkler  bei  gleicher  Ilülsenfarbe  ala 
derjenige  der  Farbmalze  D  uud  F.  Der  Farbenreibe 
nach,  vom  dunkelsten  bis  zum  hellsten  Mehlkürper, 
folgten  üi  allen  einzelnen  Karbennuancen:  0,  H,  D 
und  mit  gröfaerem  Unterschied  erst  F.  Dafs  diese 
stärkere  Bräunung  des  Mehlkörpera  bei  gleicher 
Hülsenfarbe  einen  höheren  Extrakt  Verlust  bei  den 
Malzen  O  und  H  zur  Folge  hat,  ist  ja  wohl  klar. 
Betrachtet  man  in  Tabelle  XII  die  Farbmalzausbeute 
der  Trockensubstanz,  so  findet  man,  dafs  mit  zu- 
nehmender Bräunung  der  Hülse  die  Ausbeute  wesent- 
lich abnimmt,  d.  h.  es  gehen  durch  das  dunklere 
Brennen  des  Farbmalzes  viele  Extraktbestaudteile. 
also  lösliche  Stoffe  verloren. 

Es  ist  demnach  zu  unterscheiden  zwischen  einem 
Brennverlust,  das  ist  jener  Verlust  an  wägbarer  Sub- 
stanz, welcher  direkt  durch  das  Brennen  (besser 
Kosten)  auftritt,  und  zwischen  einem  Extraktverlust, 
das  ist  jener  Verlust,  der  den  Gehalt  an  löslichen 
Extraktbestandteilen  sehr  herabmindert,  also  die 
Ausbeute  mitbeeinflufst. 
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Flg.  130. 


Fig.  130  zeigt  graphisch  den  Zusammenhang 
der  vier  verschiedenen  Farbmalztypen  in  ihren  ab- 
gestuften Farbennuancen  von  Ausbeute  und  Brenn- 
verlust. Die  in  der  Praxis  gefundenen  Zahlen- 
resultate,  welche  auch  nur  für  die  Praxis  in  Betracht 
kommen,  liegen  links  der  Abgrenzung  a—a.  Mit 
zunehmendem  Brennverlust  findet  eine  staudige 
Ausbeuteerniedrigung  statt.  Je  steiler  die  Kurven 
ansteigen,  desto  geringer  ist  die  Ausbeuteernied- 
rigung bei  steigendem  Brennverlust.  Dies  zeigen 
auch  hier  die  Farbmalze  F  und  D  in  ihrem  Kurven- 
abschnitt bis  a — a. 

Bedenkt  man  nun  ferner,  dafs  mit  dem  Dunkler- 
werden der  Hülse  stets  ein  gewisser  Brennverlust 
verbunden  ist  und  damit  anderseits  wieder  ein 
Extraktverlust,  so  interessiert  gewifs  zunächst,  in 
welchem  Zusammenhang  die  Gröfse  des  Extrakt- 
verluste« zum  Brennverlust  steht. 


Tabelle  XIII 


Tnwkonsub- 
atanzyprluBt 

""in  %nDe" 

Kxtrnklv«rlu»t 
durch  Biwnn«n 
TOD  100  kg 
Maiitrocken- 
»ubauui 

DltTorrn«  »wi- 
Bchvn  TrcKkeu- 
>ubBlaniverluat 
b«lni  Brennen 
und  Exlnkt- 
rrrluat 

AlUbeal« 

de. 
r»r».ni«l»p» 

Rewlch- 
nun«  de« 

5,8 
8,2 
8,9 

1U6 
17,1 

20,2 

<,2 
9,9 
10,5 
15,2 
23,1 
44,9 

M 
1,7 
1.6 
4,06 
6.0 
18,7 

72,1 
71,1 
70,4 
67,6 
62,6 
41,8 

(75,2  M 

D> 
I>, 
D, 
D. 
D, 
D. 
alz  D) 

7,06 
7,7 
8,82 
10,6 
15.4 
28,5 

11,6 
12,23 
14,13 
17,28 

44.83 

4,54 
4,63 
5,31 
6,68 
7,:>3 
21,33 

72,2 
72,0 
70,8 
68,7 
65,6 
44,3 

(78,73  M 

H, 
H, 
H. 
H4 
H» 
H, 
lali  H) 

7.2 

8,1 

8,85 

9,56 
16,1 
23,7 

11,19 
12,49 
13,29 
16,19 
85,19 
53,59 

8,99 
4,39 
4,44 
6,64 
19,09 
29,89 

70,7 
70,1 
69,8 
67,1 
49,7 
30,6 

(76,89  Ii 

o, 
o, 
o. 
o, 
o, 
o. 

[alz  O) 

5,12 

6,4 

7,61 

10,06 

15.7 

25,5 

• 

5,71 
9,61 
11,31 
14,21 
33,91 
5t,U 

0,59 
3,11 
8,7 
4,15 
18,21 
25,61 

74,0 
78,2 
72,1 
70,9 
52,2 
36,0 

(77,91  W 

F, 
F, 
F, 
F, 
F, 
F. 
lall  F  i 

Die  Brennverluste  und  Extrakt  Verluste  sind  in 
Tabelle  XIII  wiedergegeben  und  sind  den  Tabellen 
VIII  und  X  sowie  XII  entnommen.  Man  findet, 
dafs  der  Extraktverlust  durch  Brennen  aus  100  g 
Malztrockensubstanzverlust  stets  gröfser  ist  als  der 
Brennverlust,  und  zwar  steigert  er  sich  mehr  als 
dieser  mit  zunehmender  Hülsenfarbe.  Um  diese 
Steigerung  zu  erkennen,  ist  in  der  letzten  Rubrik 
die  Differenz  gebildet  von  Extraktverlust  minus 
Brennverlust.  Diese  Differenz  ist  nicht  konstant, 
sondern  steigt  mit  zunehmender  Farbennuance. 

WaB  sagt  nun  aber  diese  Differeuz?  Offenbar 
ist  im  Extraktverlust  zunächst  der  Brennverlust  mit 
enthalten.  Denn  derjenige  Substanzverlust,  der  an 
Gewicht  einmal  durch  Brennen  verloren  ist,  kann 
ja  auch  nicht  mehr  als  Extrakt  in  Lösung  gehen. 
Ferner  bilden  sich  aber  bei  Farbmalzbrennen  weitere 
unlösliche  Stoffe  und  deren  Menge  gibt  diese  Dif- 
fereuz an.  Sie  sind  es  in  zweiter  Linie  neben  dem 
direkten  Brennverlust,  welche  deu  Extraktverlust 
begünstigen.  Die  Menge  dieser  unlöslichen  Bestand- 
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teile  vergröfsert  sich  sehr  mit  zunehmender  Korn- 
färbung  und  liegt,  was  sich  aus  den  Versuchen 
ergibt,  bei  normalen  guten  Farbmalzen  zwischen 
5  — 7°/„,  bezogen  auf  ursprüngliche  Malztrockeu- 
Substanz.  Bei  höheren  Verlusten  ist  eine  zuweit- 
gehende  Schwärzung  des  Mehlkörpers  schon  ein- 
getreten. 

Den  graphischen  Zusammenhang  zwischen  Ex- 
traktverlust und  Brennverlust  zeigt  Fig.  131.  Für 
die  Praxis  kommt  der  von  a  -a  links  liegende  Teil 
in  Betracht.  Je  steiler  die  Kurven  ansteigen,  desto 
weniger  ändert  sich  mit  zunehmendem  Breunverlust 
der  Extraktverlust,  und  umgekehrt  wird  der  Extrakt- 


Die  Enielunp  der  maximalen  Färbekraft  bei  der 
Farbnittlsbereitung  and  die  Wechselbeziehungen 
zwischen  den  Extraktverlusten  durch  das  Farbmnln- 
b rennen  und  der  Zu-  oder  Abnahme  des  Färbe- 


Fig.  m. 

Verlust  mit  zunehmendem  Brennverlust  gröfser  sein 
bei  geringem  Ansteigen  der  Kurven,  also  bei  den 
Farbmalzen  H  und  0. 

Auch  diese  charakteristische  Differenz  zwischen 
Brennverlust  und  Extraktverlust  ist  aus  dem  Dia- 
gramm ersichtlich,  nämlich  die  Strecken  x,  also  die 
horizontalen  Entfernungen  zwischen  der  eingezoge- 
nen, punktierten  Linie  // — y  und  dem  jeweiligen 
Kurvenpunkt.  Einige  Differenzwerte  sind  in  das 
Diagramm  eingetragen. 


Die  Färbekraft  ist  das  wichtigste  Kriterium  bei 
der  Karbmalzuntersuchung  und  das  mit  Recht; 
denn  es  ist  ja  lediglich  und  allein  der  Zweck  des 
Farbmalzzusatzes,  die  Farbe  der  Würze  zu  ver- 
tiefen, und  jenes  Farbmalz  wird  zunächst  am  ge- 
eignetsten erscheinen,  welches  bei  minimalstem 
Zusatz  eine  maximale  Farbentiefe  erzeugt. 

Die  Färbekraft  wurde  folgendermafsen  ermittelt: 
10  g  Farbmalz  wurden  sehr 
fein  geschrotet  und  mit  400  cem 
heifsem  Wasser  in  einem  Erlen- 
meyer-Kolben eingemaischt,  zum 
Kochen  gebracht  und  10  Minuten 
im  Kochen  erhalten.  Dann  wurde 
abgekühlt  und  in  einem  1 1-Mefs- 
kolbeu  auf  1  1  aufgefüllt,  darauf 
filtriert.    In  dem  Filtrat  wurde 
die   Farbentiefe   ermittelt  mit 
Hilfe    des    Lintnerschen  Ver- 
dünuungskolorimeters.  Wurden 
a  cera  des  Farbmalzauszuges  ein- 
gegeben und  b  cem  Wasser  ver- 
braucht bis  zur  Erreichung  der 
Normalfarbe,  dann  ist  die  Far- 
bentiefe/des Farbmalzauszuges: 
,     a  +  b 
f=     a  ' 
Die  Färbekraft  F  der  Trockensubstanz  ermittelt 
sich  dann,   unter  Berücksichtigung  des  Wasser- 
gehaltes W  in  °/0  und  bezogen  auf  100  g  Farbmalz- 
trockensubstanz, aus: 


In  allen  bisherigen  Ausführungen  habe  ich  es 
absichtlich  vermieden,  auf  das  wichtigste  Moment 
bei  der  Farbmalzbereitung,  nämlich  auf  die  Er- 
zielung einer  maximalen  Färbekraft  einzugehen 
und  auf  die  zwischen  dem  Färbevermögon  und  den 
Brennverlusten  oder  Extraktverluslen  bestehenden 
Beziehungen. 

Dieser  Frage  soll  nun  im  folgenden  ebenfalls 
nähergetreten  werden. 


F=  10/ 


F=f 


( 100  —  IV) 


10 


W) 


(100  —  W) 
100 
(ff  -  h)  ■  (100 
10 

denn  es  wurden  ja  nur  10  g  zur  Farbenermittelung 
benutzt. 

Die.  Normalfarbstofflösung  wurde  in  bekannter 
Weise  hergestellt  aus:  1  g  Eiseuammouiakalaun, 
7  cem  32°/0iger  Essigsäure  in  100  cem  destilliertem 
Wasser  gelöst. 

Häufig  findet  man  in  Lehrbüchern  nur  2,5  g 
Farbmalz  zur  Untersuchung  verwendet  und  nur  auf 
500  cem  aufgefüllt,  oder  5,0  g  Farbmulz  verwendet 
und  auf  1000  cem  aufgefüllt.  In  diesem  Falle  ver- 
doppeln sich  die  Zahlen  der  Färbekraft.  Diese 
Bomcrkung  ist  nur  deshalb  angeführt,  um  die  folgen- 
den Werte  mit  den  in  der  Literatur  zu  findenden 
vergleichen  zu  können,  nicht  dafs  es  erscheine,  als 
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ob  die  bei  dieseti  Versucheu  erzeugten  Farbmal ze 
nar  etwa  die  Hälfte  des  Färbevermögens  besähen. 

Das  Farbevermögen  derjenigen  Farbmalze,  von 
welchen  vorne  die  genaue  Ermittelung  der  Brenn- 
verluste und  der  Extraktverluste  wiedergegeben 
wurde,  ist  in  Tabelle  XIV  zusammengestellt. 

Tabelle  XIV. 


Färbe  Termöpcen  ton  100  *  Farbmalxtroekeaaubstans. 


Mali  D 

Di 

1>. 

I\ 

I>. 

0,99«) 

33,1 

44.4 

«0,6 

77,2 

83,6 

50,6 

Mali  H 

H, 

H, 

H, 

H. 

H. 

H. 

0,27 

2y,o 

43,7 

68,1 

81,1 

89,1 

51,2 

Malr  0 

o, 

o, 

o, 

o. 

o, 

o. 

0.252 

30,6 

36,2 

59,0 

71,8 

40,0 

Malz  F 

F, 

F, 

F. 

F4 

F, 

F. 

0,27 

23.4 

34,6 

52.0 

«8.4 

61,4 

37,0 

*)  Nicht  zn  verwechseln  mit  Farbentief©  der  Würze' 

Man  erkennt  leicht,  dafs  mit  zunehmender 
Hülsenfärbung  das  Farbevermögen  ein  und  des- 
selben Farbmalzes  ebenfalls  zunimmt.  Die  graphi- 
sche Darstellung  Fig.  132  zeigt  den  Zusammenhang 
in  gröfserer  Übersicht.  Allerdings  nimmt  das  Färbo- 
vermögen  nur  bis  zu  einem  gewissen  Grade  zu,  es 
hat  also  ein  Maximum,  und  nimmt  dann  die  Hülsen- 
färbung noch  mehr  zu,  dann  fällt  das  Färbevermögen 
ganz  erheblich. 


S^iUvn^^,  —  

A) 

t» 

1  V 

w 

i  1/  \\ 

«  2-    ff/  \\1 

t        //  //           '     <i  \ 

» 

Flg.  US. 

■ 

Diese  Darstellungen  zeigen  demnach: 
Die  Hülsenfärbung  gibt  an  und  für  sich  keinen 
direkten  Anhaltspunkt  zur  Beurteilung  des  Färbe- 
vermögens von  Farbmalzen;  denn  Farbmalze  aus 
verschiedenen  Malzsorlen  hergestellt,  unterscheiden 


sich,  in  allen  einzelnen  Farbenabstufungen  ver- 
glichen, sehr  wesentlich;  z.  B.  zeigen  die  dunklen 
Farbmalze  D4,  H«,  04  und  F4  Differenzen  von 
81,1  — 68,4=  12,7  im  Färbevermögen,  wobei  das 
aus  »hellem  Malz«  und  das  aus  »Malz  von  der  Ober- 
darre«  hergestellte  Farbmalz  bei  gleicher  Hülsen- 
färbung das  höchste  Färbevermögen  besitzen.  Jedes 
der  Versuchsmalze  zeigt,  dafs  ein  gewisser  Punkt 
in  der  Dunkelfärbung  der  Hülse  nicht  überschritten 
werden  darf,  wenn  man  nicht  wieder  einen  Teil 
der  Färbekraft  einbüßen  will.  Alle  Farbmalze,  bei 
welchen  ein  Rückgang  der  Färbekraft  durch  zu 
weitgehendes  Brennen  zu  verzeichnen  war,  hatten 
zum  Teil  schon  recht  viel  verbrannte  bis  verkohlte 
Körner.  Die  Hülsenfarbe  ist  somit  dunkler,  ja 
sogar  schwarz  geworden,  aber  das  Färbevermögen 
l  hat  sich  bedeutend  . erniedrigt.  Anderseits  hatten 
aber  die  Farbmalzauszüge  der  Farbmalze  mit  teils 
verkohlten  Körnern  einen  sehr  unangenehmen,  bit- 
teren und  rauhen  Geschmack.  (Schlafe  folgt) 


Patente, 

welche  auf  das  Brauwesen  Bezug  haben. 
Gebrauchsmuster. 

328569.  Rudolf  Paul  in  Dortmund.  —  Sicherung  und  Etikett- 
befeetigung  für  FlaschenverscbiUflHe,  Ite.stehe.ml  aus  zwei 
Streifen.  —  9  1  08.  -  P.  13224. 

328469.  Sebastian  Blafs  in  Kuppenheim,  Baden.  —  Ein- 
richtung cur  Kohlensäure-Ersparnis  bei  Bierzapfapparaten 
mit  einem  Verteiler,  einer  Entführunga-  und  einer  Druck- 
leitung. —  14/12  07.  —  B.  36519. 

328632.  Emil  Siefert  in  Freiburg  i.  Br.  —  Bierköhler.  — 
SU  08.  —  8.  16547. 

329594.  W.  Schenk  in  Troisdorf,  Rhld.  —  Desinfektions- 
apparat  für  Wein-,  Bier-  und  Einmacheflsser.  —  24/8  07. 

—  Sch.  26469. 

329977.  Henri  Lafenillade  in  BrOaeel  (Vertr.  F.  Riechers 
in  Berlin).  —  Trockenturm  für  Mals  nnd  Ähnliche  Pro- 
dukte, mit  mehreren  durch  regulierbare  Züge  verbundenen 
Feuerungen.  —  15/1  08.  —  L.  18843. 

330  092.    Fa.  C.  G.  Böhm  in  Fredersdorf  «.  Ostbaho  b-  Berlin. 

—  Mahlvorrichtuug  für  Grün-  und  Darrmals  etc.  mit 
echeiben-  bzw.  ringförmigen ,  horizontal  angeordneten 
Mahlflächenträgem  nnd  einer  Einrichtung  tum  Zuführen 
von  Flüssigkeit  «um  Mahlgut.  —  23/11  07.  —  B.  36268. 

330570.  Gebr.  Dietsche  in  Waldshut  i.  B.  —  Vorrichtung 
zum  Durchschneiden  der  Treber  und  »um  Anstrebern  in 
Lauterbottichen,  bei  der  die  einzelnen  Schneid-  nnd  Aus- 
treberelemente  aue  mehreren  an  gemeinsamem,  schwenk- 
barem Lenkhaupte  sitzenden  Messern  bestehen.  —  21/207. 

—  D.  12395. 

330671.  Gebr.  Dietsche  in  Waldshut  i.  B.  —  Vorrichtung 
zum  Durchschneiden  der  Treber  und  Austrebern  in  iJtuter- 
bottichen,  bei  der  die  Messer  gruppenweise  zu  Elementen 
vereinigt  nnd  in  diesen  gegeneinander  versetzt  sind.  — 
21/2  07.  -  D.  12396. 

330573.  Gebr.  Dietsche  in  Waldshut  i.  B.  —  Messer  für 
Treberdurchschneid  und  Auatrebermaschinen,  dadurch 
gekennzeichnet,  dafs  am  vertikalen  Schneidmesser  quer 
dazu  sitzende  Messer  sich  befinden.  —  23/807.  —  D.  12545. 

330384.  Heinrich  Barczewskl  in  Langfuhr  b.  Dantig.  — 
Aufsatz  mit  Rücklaufrohr  für  Quecksilber-Druckmesser 
für  SpundverHchlüsse.  —  28  1  08.  —  B.  86946. 
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VII.  Übersicht  über  die  Biereinfuhr  nach  Bayern. 


Biereinfubr  aus  den  Staaten  de«  deutschen  Zollgebiet« 


aus  nein 

bezirk 

au»  dem  Gebiete 
j  ii  .  

aua  Württemberg, 
Baden  and  Elsaß-  1 



f 

Obergangs- 

Zollaualande 
gegen 

Bemerkungen 

n  ■  ii  i  .Im  ■ 

demeins 

cnatt 

Lothring 

en 

Verzollung 

l  ■ 

1 

f 

< 

fi 

7 

hl 

l 

hl 

i 

hl 

1 

.« 

* 

k,: 

Ascbaffenburg    .    .  . 

83 

17 

7697 

OB 

7780 

22 

25288 

98 

— 

Von  dem  In  Spal- 
te* 6  aufttfe  wlcfttnen 

•  ir-wimtgew'.cht  wa- 

Augebarg  

1 

68 

14 

90 

16 

43  1 

53 

41 

— 

Bamberg  

22 

61 

73 

23 

34 

76 

93 

157 

ren: 

9fA  \?A>  kg  KeJibler 

Bayreuth  

86 

67 

86 

67 

281 

76 

1 

u.  SM5  kg  Flurhrn 
Di*  Meng«  de« 

Fürth  

224 

44 

722 

19 

946 

63 

3077 

17 

133 

Furth  i.  W  

1 

88 

3« 

2 

28 

7 

26 

366949 

KalJblerei  wurde  von 
itpn    'f(\\  lntAllen  in 

iiof  

7 

75 

7 

75 

25 

21 

73% 

6  IN  hl  l».,  1  ermlt- 

(All 

Von  dem  elnge- 

Ingolstadt  ..... 

— 

74 

2 

3~2 

3 

06 

9 

96 

— 

Kaiserslautern    .    .  . 

6631 

87 

461 

82 

7093 

69 

23025 

93 

1983 

K  iil  i  :''[".''  i  i  .  ft'-r  h  •■'  V.  - 

hior      wujrlo  fftr 

Landau   

243 

69 

11472 

35 

11715 

94 

38069 

09 

19809 

34S&  kg  eine  Meng* 

Landab nt   

— 

— 

3 

34 

3 

84 

10 

82 

216 

».in    H  hl    *V>        1  ... 

roa  13  ui         i  er- 
mittelt    Von  dem 

Lindau  

— 

61 

1191 

Ol 

1191 

52 

3873 

— 

67 

KeatgewH-hl  grl*ng- 
ten  T.'t  kg  mit  den 
l'mBchllelitingen 

L'lilnn     nr..t  !>1  1  Irv 

ohne   «eitere  l'm- 

Ludwigshafen     .    .  . 
Memtningen  .... 

1736 

— 

98 
77 

27428 
13363 

02 
97 

29164 
13364 

74 

94781 
43466 

45 

92 

787 
— 

München  I    .   .   .  . 





— 

— 

— 

160126 

•chlielkung  zur  Ver- 
tonung, toter  Ab- 

Ii   .    .    .  . 

15 

64 

— 

10 

15 

74 

51 

17 

111065 

rechnung  einer  Tara 

.     Iii    ...  . 

67 

61 

143 

27 

200 

78 

652 

05 

19 

Tnrt      "l.O.        ftxr  .11.» 
TOB                 iur  QlW 

UmachlleUung  er- 

Nürnberg  

16 

51 

311 

01 

327 

52 

1064 

36 

97660 

gibt  aloh  fUrdleente 
Fort  ein  Hein««  «rieht 

Paaaan  

1  A 

14 

116 

von   21?,w  kg.  »o 

Pfronten  

3 

36 

3 

"\ 

98 

— 

il«Li      (\üm        Ff  einet'. 

wicht  dM  blmJcht- 

Regensburg  .... 

1 

51 

1 

5 

*  i 

56 

202 

)ifh  rit*r  I  ItArtm^nirrk 

«IVZ1   UV L    UiQI  UirU|(C 

nicht  ermittelten 

Reichenhall  .... 

1193 

FlmAc  h  en  hl  o  rc* 

Roaenheim  .... 

1 

11 

- 

25 

1 

36 

4 

42 

112*l04  kg  twtrttgt. 
H  ierhiis  berechnet 

Schweinfurt  .... 

18 

30 

193 

212 

11 

689 

64 

32002 

sich  nach  dem  Ver- 
hitltnls  von 

Simbach  

52 

62 

1 

69 

50 

122,,  kg  -  1  hl 
eine  Menge  von 
!>  hl  Ii.,  1  und  eine 

1 

16 

ai 

1 

A.7 
4* 

4 

78 

56430 

v>  urxtjurg  ..... 

24 

93 

'  36 

837 

29 

2721 

40 

1  aPtrzj 

(■warn  tinenge  des 
ulujrelünrtf'n  Kla* 

Zwiesel  

— 

6734 

gchenblertn  von 
13  hl  3S,M  1. 
Die  eingeführte 

Anachlüaa«  i 

Königsberg  .... 

1  _ 

nierroenite  über- 
haupt b.trtgl  drm- 

Ontheim  

öaterr.  Mittelberg  .  . 

1 

27 
- 

2 

= 

7 

40 

nach : 

6174  hl  «,„1, 

Summa  1907 

9180 

59 

63823 

M 

73003 

88 

237270 

71 

9W)ft0 

6174hl  67,ISI. 

»  1906 

9064 

64 

62038 

71103 

ii 

231099 

06 

1 327928 

=  10820  hl  89„  1 

l'dnrch  l'mnirhnnng 
ermittelt.) 

Daher  ,907  j 

116 

86 

1784 

77 

72 

6171 

- 

- 

- 

359748 

=  4646  hl  82«  l 

Neue  Erfindungen. 

Vorrichtung  znm  Kin  weichen  von  Flaaehen  aater  Benutzung 
von  Kisten,  die  mehrere  Flaschen  aatnehnen  und  ohne  gegen- 
«eilige  \r rbimlnng  durch  den  Kiuweichbeh&lter  geführt  werden. 

Filter-    und  Brantechnische  Maschinenfabrik  A.-<i.  vorm. 
L  A.  Enzinger  in  Berlin. 
D.  R.  P.  Nr.  187  715.  —  Zusatz  zum  ü.  R,  P.  Nr.  179168. 

1.  Vorrichtung  zum  Einweichen  von  Flaschen  nach 
Patent  175266,  dadurch  gekennzeichnet,  dafe  die  Klaschen- 
k  astenkarren  von  der  Einlaufseite  her  mittels  eines  Kolben- 
getriebes  durch  den  Einweichbehalter  gedrückt  werden,  indem 
der  Kolben  eines  oberhalb  dea  Einlanfs  angebrachten  Zy- 
linders mittele  eines  Querhaupts  auf  die  Ruckseite  des  letzten 
Karrens  druckt. 


Verfahrea,  in  l.ufthefefnbriken  eiae  kontinuierliche  Knnathefe 
an  führen. 

Albert  Wenk  in  Grofslichterfelde-Weat  b.  Berlin. 
D.  R.  P.  Nr.  186163.  -  Zusatz  zum  D.  R.  P.  Nr.  158655. 

Verfahren,  in  Lufthefefabrikon  eine  kontinuierliche 
Knnsthefe  zu  fuhren,  dadurch  gekennzeichnet,  dafs  ein  wässe- 
riger Auszug  dea  gemafsdem  Hauptpatent  168  655  herv'eatellten 
Hefenahrstoffs  einem  Quantum  Vorderwurze.  das  zur  Bereitung 
von  Kanathefe  genügt,  zugesetzt,  diese  Warze  darauf  ver- 
goren und  zum  Anatelleu  neuen  KunsthefeaaUea  und  einer 
Vorg&rung  benutzt  wird. 

Auswurfvarriehtuag  flr  Fafswaschmasehinen. 
Auawurfvorrichtung  für  FaXswaschmaachinen,  dadurch 
gekennzeichnet,  dafs  die  Laufrolle  auf  der  Ablaufseite  der 
Klsser  lose  läuft. 
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Manometrischer  Spundversdiluls. 
Heinrich  Barczewsky  in  Lnngfuhr 
b.  Danzig. 

D.  R.  P.  Nr.  186908.  —  Znsatz  zum 
D.  R.  P.  Nr.  157  466. 

Manometrischer  Spund  verschluss 
nach  Patent  157  466,  dadurch  ge- 
kennzeichnet, dafa  die  Trennungs- 
wand in  mehrere  übereinander  an- 
geordnete, gleichgerichtete  kürzere 
Wände  [r:  zerlegt  ist,  von  denen 
jede  einzelne  eine  oder  mehrere 
Dnrchlafaoffnangen  (c)  an  ihrem 
oberen  Ende  beaiUt,  wahrend  ihr 
Knde  in  eine  Zunge  (/)  ans- 


Flu.  VM 


Vorriehtang  zur  Behandlung,  insbesondere  zum  l'icb»  der 
Innenwandungen  von  Gefäfsen,  i.  B.  Fässern,  nil  selbstlätiger 
Sperrvorrichlnn:. 

Hoz&Kempter  in  Konstanz  a.  Bodensee. 

D.  R.P.  Nr.  187  204. 

I.  Vorrichtung  zur  Behandlung,  insbesondere  zum  Pichen 
der  Innenwandungen  von  (iefäfson,  z.  B.  Fassern,  mit  selbst- 
tätiger Sperrvorrichtung,  dadurch  gekennzeichnet,  dal«  ein 
mit  dem  Innern  einer  Pumpe  verbundenes  Kinspritzrohr,  den 
jeweiligen  Bewegungen  der  Pumpe  folgend,  wahrend  deB 
Arbeitevorganges  auf-  und  abwart*  bewegbar  angeordnet  im. 


Vorrichtung  zum  Reinigen  von  Bierrohrleitungen  mit  Waaser 
und  Sand  odgl. 

Louia  Loewenthal  in  Berlin.  I).  R.  P.  Nr.  185  279. 
1  Vorrichtung  zum  Reinigen  von  Bierrohrleitungen  mit 
Wasser  und  Sand  odgl.,  bei  welcher  letzterer  erBt  durch  einen 
Wageergtrabi  aufgewirbelt  wird,  dadurch  gekennzeichnet,  dafs 
der  Wasserstrahl  aufwärts  gerichtet  ist  and  das  Öemiscb  aus 
Waaser  oben  ans  dem  Bebalter  entnommen  wird,  so  data  eine 
dauernde  Vermischung  des  Sandes  mit  dem  Wasser  and  da- 
durch ein  ununterbrochener  Betrieb  ermöglicht  wird. 

Verein  Deutscher  Brauerei-  und  Mälzerei - 
ßetriebschemiker. 

IV.  Sitzung 

am  Sonnabend  den  19.  September  nachmittag«  -"■  Uhr  In 
Leipzig-,  ThUrlnger  Hör  (Korpsstube). 

Tagesordnung: 

1.  Bericht  über  die  in  Trockenschränken  verschie- 
dener Konstruktionen  ausgeführtenWaaserbestim- 
mungen.    Herr  Dr.  Sc  hol  vien-Mühlhausen. 

2.  Über  Farbbestimmungen  in  Mulzen.  Herr 
N  i  e  m  c  z  y  k  ■  Lundsberg. 

3.  Vorlaufige  Mitteilungen  über  die  Resultate  mit  der 
neuen  Seckmühle.  Herr  Niets  ch  m  an  n  -  Halle. 

4.  Beratung  betreffend  die  Hauptversammlung  in 
Berlin.    (Oktobertagung  der  V.  L.  B.) 

5.  Aufnahme  eines  zuständigen  und  eines  aus- 
wärtigen Mitgliedes. 

6.  Verschiedenes. 

NJi.  Die  Herren  Kollegen  sind  gebeten,  die 
betreffenden  Flaschen,  bzw.  Bestellungen  für  die 
Normalfarblösungen  bis  spätestens  30.  September 
an  Herrn  Dr.  Scholvien  einzusenden. 

Mit  kollegialem  Grufs 
Bezirksgruppe  Leipzig  (Sachsen.  Anhalt  und  Thüringen)  des 
Vereins  Deutscher  Brauerei,  ui 

Niel  seil  mann- Halle. 


DcutMeher  Iti-n imn-iwt <■»•-  iiikI  Mnl/mciwtor-Hiind. 

Hiermit  erfüllen  wir  die  traurige  Püicht,  unseren  Mitgliedern  von  dem  am  2;'».  August  d.  J.  im  51.1 
jähre  erfolgten  Ableben  des 

Herrn  ANTON  MAIER, 

Brauerei besltzer  In  Warburg, 

Kenntnis  zu  geben 

In  dem  Heimgegangenen,  welcher  unserem  Bunde  seit  einer  Keilie  von  Jahren  angehorte,  verlieren  wir 
bewahrten,  braven  Kollegen,  der  stete  treu  für  unsere  Interessen  eingetreten  ist. 
Ein  ehrende»  tiedftchtnia  ist  ihm  in  unseren  Kreisen  gesichert. 

Leipzig,  den  1.  September  liHlS. 

D  ©  t*  Voi'Htund:   Fr.  Reinhardt. 


Für  die  Redaktion  verantwortlich:  Dr.  C.  Bleisch  in  Weihenstephun  b.  Frfising  —  Druck  von  K.  Oldenbourg  in  München. 
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Zeitschrift 

rar 

das  gesamte  Brauwesen 

Begründet  too  Holm  Dr.  C.  Llstner  HD. 
Herauageget'en  »on  d*r 

Kul. 

vtHMtiiincburtllcbon  Station 
lUr  Brauerei  in  MUneben 


eben  BratameUler-  tind  Mmnuunr  Bund«,  uuj  Hx  V«lu  1 
Bretwret-  und  M*laarel-B«irtebeobeaalker. 
Verl*«  tod  K.  OfdcDbour»  Ig  Mäocbeo  und  Berlin, 


ds.  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS  BESAMTE  BRAUWESEN 

erscheint  In  Jährlich  M  Summern. 
Alls  Ziiachrltten,  welch« den 
Ali  au  richten  an  die 


Ein  Mitglied  unseres  Bundes  hat  uns  mitge- 
teilt, dafs  in  der  letzten  Zeit  dieses  Mittel  in  Nieder- 
bayeru  und  besonders  im  Bayerischen  Walde  öffent- 
lich auf  Märkten  usw.  im  Hausierhandel  ausgeboten 
wird. 

Nachdem  die  Verwendung  dieses  Mittels  auch 
gegen  das  bayerische  MalzaufschlaggeHetz  veretöfst, 
stellen  wir  das  ergebenste  Ersuchen: 

»Kgl.  Generaldirektion  wolle  die  Kgl.  Zoll- 
behörden auf  den  Vertrieb  dieses  Mittels  geneig- 
tust aufmerksam  macheu  und  Anweisung  zur  Ver- 
hinderung des  Vertriebs  geneigtest  erteilen< 
Hochachtungsvoll! 

F.  Mildner,  I.  Vorsitzender. 


REDAKTION  DER  ZKJTHI IIRIFT  FÜR  Ii  AS  OBS  AMTE  BKAIIWR8KK, 
.Dr.  C.  Hielach,  W«llien*iefni>a-Frel«lng. 


dl« 


Alle  Zuschriften  In  Innerei- Aturelstcniieiiea  und  an  richten 

VERLAItSBrcnHANDLt'NO  K.  OLDKNBOIRU  In  Manchen. 

Di.  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS  GESAMTE  BRAUWESEN 

kann  durch  den  Buchhandel  tum  Freie«  Ton  M.  1«.  -  rar  den  Jahrgang  be- 
soeea  werden;  Frei«  fflr  (Worrdrh-Cngam  M. le.-.IBr  da«  Aualand  M. 20.— 
bei  direktem  Beiug  vom  Verlag. 

ANZEIGEN  rar  die  Zeltachrlft  für  da«  geeautt«  Brauwesen  werde«  tod 
der  VerlagabandluDg  und  aamlllchen  Annoncen-Expeditionen  tum  l'rel«r 
Ton  20  PI.  (Slellengenuche  10  Pf.)  für  die  dreli 
Raum  ae 
gewahrt. 

BEILAGEN  werden  nach  Vereinbarung  beigefügt. 

Verlacebuebhandluaa-  enn  K.  Ol.llKMBOl'RO  In  M  Hör  Ivos. 


n.  n.  «7. 


liilmlt. 
Ba;erl»eher  Brauerbuad.  s.  *n. 

*'«e ä  wn^er'ErnT«1*  9oT'fc*Vn  J*T»I  "  und  .  ™w  '  e  n  %  \o  I  n 
Verhältnis  der  Dleata»t'  aar  /urkir«nB»e  bei 

Von  l>r  K.  tili  mm.  iMliti-lUing  im  dein 
der  k'srl  'I'o-chii  llocb'chiilc  l>an7.lg.) 
Die  Teehaolegle  de»  FarbmeUbreanen«.  Von  O.  Jakob  und  E.  Kauicb 
Mitgeteilt  von  <;ottlrtcd  Jakob,  Ingenieur.  (Iletrlebnlaboratoriuin 
der  ltrniicri-1  Hindlng  A.->!.,  Frankfurt  a.  M.)  (KorteeUiing  «Uli  Srh)ui!>. 
H.  It2. 

Dan  .laalenehtCB  der  Flaarr.  VunMirh,  Km  » I  a  n  d  er  Juri  ,  Eichstätt.  S  tti'. 
Waadlaagea.  s.  447. 

Orgaalaatlea  der  Arbeitgeber  Im  tualande.   Von  .1.  ,li>hle.   ».  443. 
Ana  der  «laaenaehaMlehea  Uteratar.   S    IM     Pl>i>r  Kntti-rntiirrgiiruiie: 
Von  K.  llmhiier  und  J  Mclee  tilieimer.  —  Kimtirkuiig  de»  «U-ktri- 
Stroiue»  aul  deu  llt>iet'reU«att    Von  Kd  Heu«-  u  *eh  eck. 
ik'brau<h«mu«l«r    S.  441        »eae  Krfladuagea.  H.  I.vi. 
*  I.V.'. 


Bayerischer  Brauerbund. 

Der  Vorstand  des  Bayer.  Brauerbundes  machte 
an  die  Kgl.  Generaldirektion  der  Zölle  und  indirekten 
Steuern  in  München  folgende  Eingabe : 

Betreff: 
Vertrieb  Ton  -lletireku  .  ein  Mittel 
x ii t  llt-'reltuni;  Ton  lUusbicr 

In  Nr.  172  der  Allgem.  Brauer  und  Hopfen- 
zeitung  (Nürnberg)  vom  24.  Juli  1.  J.  und  Nr.  201 
derselben  Zeitung  vom  27.  August  er.  wird  ein  reich»- 
gerichtliches  Urteil  besprochen,  durch  welches  die 
Verwendung  eines  unter  dein  Kamen  »Heurekut  | 
zur  Bereitung  von  Hausbicr  in -den  Verkehr  ge- 
brachtes Mittel  verboten  worden  ist. 


Mitteilungen  der  wissenschaftlichen  Station 
für  Brauerei  in  München. 
Gersten  der  Ernte  1908. 

Von  4.  Jali  und  0.  Wengleln. 

In  den  nachstehenden  Tabellen  sind  die  Unter- 
suchungsergebnisse einer  Anzahl  heuriger  Gerston 
zusammengestellt,  und  zwar  unter  Berücksichtigung 
ihres  Gehaltes  an  Wasser,  Protein  und  Starke.  Die 
Stärkcbcstinnnung  wurde  nach  der  Polarisations- 
methode unter  Anwendung  von  Schwefelsäure  aus- 
geführt. Die  Anordnung  der  einzelnen  Provenienzen 
ist  nach  dem  steigenden  Eiweilsgehalt  der  Gersten 
vorgenommen  (Tabelle  I).  Tabelle  II  gibt  die  Mittel- 
werte der  einzelnen  Provenienzen  an. 

Der  Wassergeh  alt  der  Gersten  bewegt  sich  im 
allgemeinen  innerhalb  normaler  Grenzen.  Was  sowohl 
Eiweifs-  wie  Stärk  egohalt  anbelangt,  so  lieferten 
die  zur  Untersuchung  gelangten  thüringischen,  böhmi- 
schen und  norddeutschen  Gersten  im  Durchschnitt 
die  besten  Resultate.  Die  bayerischen  und  unga- 
rischen Gersten  geben  nach  Tabelle  II  im  Durchschnitt 
ungefähr  die  gleichen  Werte,  können  aber  in  ihren 
Mittelwerten  als  nicht  mehr  befriedigend  ange- 
sprochen werden  und  weisen  gegen  das  Vorjahr  eine 
Verschlechterung  auf.  Bemerkenswert  ist,  dafs  der 
durchschnittliche  Stärkegehalt  (Tabelle  II)  der  beiden 
Provenienzen,  wie  schon  aus  Tabelle  I  deutlich 
hervorgehl,  gar  nicht  unwesentlich  verschieden  ist. 
Die  bayerischen  Gersten  sind  hiernach  den  ungari- 
schen bei  gleichem  Eiweilsgehalt  um  ca.  1,5%  im 
Stärkegehalt  Uberlegen;  da  von  diesen  beiden  Pro- 
venienzen genügend  Material  vorlag,  konnten  die 
entsprechenden  Mittelwerte  für  joein  Prozent  Protein 
einander  gegenübergestellt  werden  (Tabelle  III). 
Die  Differenzen  im  Stärkegehalt  treten  hierbei  uu 
verkenubar  zutage. 
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Tabelle  I. 


t 

- 

—  5 

2  S 
■  * 

£  * 
3  3 

'S  a££ 
*  o  — 

0> 

S 

Provenienz 

i 

-  S 
e  S 

3  m 

I 

Provenienz 

i 

"o  e 

2  * 

E 

1 

1 1 

J 

S  i 

*  ß 

a  1 

2.2»  a 

3 
V, 

£l 

l'nrarn  Iwloyakt. 

Hachsen. 

1 

Slov   Zellen  ( Herrsch  -Gerufe i 

13,43 

1,61 

10,06 

61,58 

1 

14,74 

1^4 

9,61 

2 

W&\i  trs               •    .  • 

13,78 

1,62 

10,13 

62,20 

2 

14,71 

1,57 

9,78 



' ' 

OHM  tt&lBLUl                                             •  ■ 

14,28 

1,69 

10,56 

61,46 

4 

IT  rt  (Mtrn 

13,26 

1,73 

10,81 

60,87 

i 

X 

4*  •  i"  «v  jHI  t  wt  er 

15  13 

1,61 

10,06 

62,96 

f, 

14,00 

1,73 

10,81 

61,70 

o 
— 

p  !j«kBt  Ufr* 

Ii  fufl 

1  63 

1(1  19 

V*,  1 

>; 

OIUV.  U9VB   

13,73 

1.76 

10,94 

61,77 

ö 

\V  AiTaAtthnftr 

1  70 

1,  IV 

10  63 

ß9  im: 

T 

SchwMdoif  .Slov.  Gerste) 

13,36 

1,82 

11.38 

60,96 

4 

K*  MiPft  n  «hi  n         l!f*rr*i<'li  (■fkrjalfO 
l^nr^ij ni.Jtiipc      i  i  rn       ii*  nciotwi 

14,00 

1  75 

10,94 

64,61 

Pfiatvnn  ... 

13,36 

1,84 

11,50 

60,40 

1503 

1  76 

11,00 

61  94 

0 

Slov.  Gerate  Parkaoy  .    .  . 

12,76 

1,86 

11,56 

59.60  , 

12,46 

1,80 

11,26 

10 

aiov  ßorato 

12,13 

1,89 

11,80 

7 
I 

1  ^unian^ii  n  ti  ü  n 

1 4  (LI 

1  81 
1  ,oi 

11  31 

11 

13  74 

1,90 

11,88 

60,30 

B 

O 

A  Itn.nhl 

14  87 

1  81 

11,31 

6*06 

12 

11,43 

1,90 

11,88 

60,20  1 

1  Vi  T\  «IV  «'l  1  tl  T  (  (> 

1  81 

11  31 

62,62 

13 

lturpnrkf* 

13,79 

1,91 

11,94 

59,55  | 

10 

W  a  1 1  n  mrl  tt  ff 

14,50 

1,82 

11,38 

62,83 

14 

13,63 

1,96 

12,25 

59,61 

1  R9 

1 1  3* 

62,60 

16 

Vaa  t  r,ri  m 

*  rpriiii  

13,61 

1,98 

12,88 

69,80 

1  £ 

ik  r><t 

1  R9 

11  48 

fiO  ",T 
vU.OI 

IG 

BOAa  ......... 

12,30 

1,99 

12,42 

13 

15,12 

1,89 

11  44 

62,27 

17 

2,01 

12,56 

59,92 

14 

Kreis  MittiOfrAttken 

H>I  via    1*X  1  lr»rV III  nl>a^.it  - 

14,73 

1,83 

11,44 

61,64 

18 

12,98 

2,01 

12,56 

59,24 

15 

14,16 

1,84 

11,50 

62,60 

19 

12,86 

2,02 

12,63 

68,80 

16 

16,08 

1,8-1 

11,60 

61,20 

20 

2,04 

12.76 

60,25 

17 

N*^nntA<il    Ri  pilenl>nrL' 

1'VUDWt'  lt,     MIUUVltl'M'fk  ... 

14,01 

1,85 

11^6 

61,54 

21 

1356 

2,04 

12.76 

58,70 

18 

14,00 

1,85 

11,56 

61,60 

22 

2,05 

12,81 

19 

14  15 

1,86 

11,63 

61,54 

23 

12,45 

2,07 

12,94 

58,62 

20 

14,80 

1,88 

11,75 

62  00 

24 

13,25 

2,45 

15,31 

57,78 

21 

14,82 

1.88 

11,75 

61,85 

M Uhr An 

22 

Piieting  

14,90 

1,90 

11,88 

61,59 

i 

(anritte  .  Herr&cnansgerMey  . 

14  13 

1  60 

10,00 

62,42 

23 

14  Vi 

1,91 

11.94 

61,74 

24 

15,04 

1,92 

12,00 

61,45 

1 

Böhmen  Kralup  . 

1  4,1» 

l,f>4 

9-58 

64,28 

25 

16,10 

1,92 

12,00 

61,90 

-_j 

14,17 

1,56 

9.75  i  62,86 

26 

14,09 

1  O  IV 

1  J,U»> 

6X,80 

:i 

14  55 

1,60 

10,00 

62,71 

27 

Laberweinüug   

1,94 

]  J ,  1  o 

tjl',14 

4 

15,13 

1.61 

10,06 

63,28 

28 

1  4,0.i 

f  <u 

lO  lQ 

bl,4< 

6 

*   • 

14,81 

1,89 

11,81 

60,37 

29 

lt9ft 

IQ  IQ 

M  i  I  t «  1  tVa  rt  L  .i  n 

1  ^  t)A 
1  *)tiiV 

1  QQ 

l  £  ,10 

l 

Serbien. 

18.75 

1,98 

12,38 

69,06 

Ol 

I>»1  aiinn 

WA  ?L4 
14,4)4 

O  i|A 

19  Pill 

AI  R9 

Österreich. 

tt  iL 

Ifrtff  Arincp 

14  17 

O  nn 

12  50 

oct 
->,> 

1  '♦,4.1 

19  Hl 

1 

Wiener  2  .......  . 

15,93 

1,61 

10,06 

14,75 

2,05 

12^1 

61,72 

■_> 

14,00 

1.77 

11,06 

60,90 

öv 

1 .1  fKI 
l  -t 

li,nl 

:\ 

15,65 

2,23 

13,94 

36 

Pilating    ...            .  . 

14,77 

2,05 

12,81 

60.75 

' 

Wiener  1  

13.54 

2.48 

16,50 

37 

2,06 

12^18 

60,36 

Preuhen. 

,18 

Uffenheim  ... 

15.06 

2,06 

12,88 

60,45 

l 

Schilfa  

12,90 

1.60 

10,00 

39 

14,86 

2,09 

13,06 

59,65 

■2 

15,07 

1,78 

11,14 

63,40 

40 

Regenabnrg  .... 

14,61 

2,10 

18,13 

60,94 

:i 

15,77 

1,79 

11,19 

61,38 

41 

Landahnt  (Worth)  .... 

14,13 

2,16 

13,50 

60,14 

4 

14,19 

1,82 

11,3« 

F 

!  i 

-'■  p 

£  i 

-.  4' 

E 

J 

■5 
■■■ 

ll 

'•  - 

7  1 

n 

'? 

.4  ■* 

• 

. 

II 

1 

i'.4:) 

U  l 

i-' 

7  j  14,:4:< 

l/l 

i:; 

\.\^ 

1.7  1 

10,Ss 

10 

i  r>,-.t. 

i  i,:;i 

ir»,i4 

1,'JO 

11,88 

i 

1,4'.' 

8    1 ;.,  7  7 

]tl,;")K 

14 

]  r.,-1  j 

1,74 

MISS 

J0 

1.^ 

1 1 

■>6 

1 0,25 

1,92 

12,00 

1  l.li'l 

1  ,fi  1 

:t,4  1 

9\  ir.,-1;-. 

l.TI) 

10,63 

i;. 

14,07 

1,7:'. 

:o,oi 

_H 

i5,r.i 

l.KH 

Ii, 41 

i; 

14,67 

2,05 

12^1 

1 

1-1.7- 

1  .:>-' 

!  i,  ".i  i 

IM  ] 

1 ,7i' 

Ul.'l.H 

16 1 

1  7  ,(>."i 

H.U- 

2'i 

14,ön 

],SS 

ll,7.r> 

14,10 

2,08 

13,00 

l;>,J-l 

1  ' 

:i  '.' ! 

l  l  [.;,:'.: 

i",;r> 

17  1 

l^.'.'J 

I.Mi 

1 1 

J.S 

l:!,0-i 

11,75 

14.87 

3,1  J 

13.19 

V-  1 

lV'4 

16 

13,07 

21 

15,11 

1.^ 

11,81 
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Tabelle  II. 


*SS5 

15~ 

•  »«ig 

ProvBoittnx 

'  2 

l|I 

!^ 

Ulli 
£  - 

oiCDffrii'  i  Ii  u ruiper  Mersie  \jßj 

1  &Ll 

£f(  Iii 

Böhmische  Gerste  (IS).    .  . 

14,69 

1.G4 

10,26 

62,70  (6) 

Preufsische  Gerate  {4)    .  , 

14,48 

1,75 

10,94 

62,39  (2) 

Geraten  unbekannter  Her- 

kunft (29^  

14,6« 

1,76 

11,00 

61,80  (10) 

Bayerische  Gerste  (41)   .  . 

14,64 

1,90 

11,88 

61,63(39) 

Ungarische  Gerate  (94)  . 

13,31 

1,91 

11,94 

60,16  (21) 

österreichische  Gerate  (4)  . 

14,78 

2,02 

12,63 

Tabelle  III. 
Vergleich  der  Mlttelr.ahlen  der  bayerischen  und 
unirsrtschen  Geritten. 


Protein 

Stärke  % 

\Tiinh! 

rng»rn 

10-11 

62,76 

6 

61,60 

6 

11—12 

61,86 

19 

60,17 

7 

12-18 

61,23 

12 

»9,37 

8 

13-14 

60,24 

3 

57,78 

1 

Verhältnis  der  Diastase  zur  Znckermenge 
bei  der  Keimung  der  Gerste. 

Von  Dr.  K.  01I»m. 

(Mitteilung  nus  <lcm  organ.  chetn.  I-aboratorium  der  Kgl. 
Technischen  Hochschule  Danzig.) 

Über  die  bei  der  Keimung  im  Geratenkorn  ge- 
bildeten Zucker  liegen  eine  grofse  Menge  von  Ar- 
beiten vor,  die  sich  jedoch  meist  auf  eine  kurze 
Beobachtungszeit  beziehen,  oder  nur  die  Zucker 
behandeln  ohne  auf  den  Gehalt  an  gleichzeitig  vor- 
handenem diastatischem  Ferment  Rücksicht  zu 
nehmen.  Die  erhaltenen  Resultate  der  verschie- 
denen Autoren  sind  auch  nicht  ganz  im  Einklänge 
mit  einander.  In  nachfolgender  Arbeit  sollen  die 
Beobachtungen  zeitlich  erweitert  und  auf  Enzym 
und  Zucker  gleichzeitig  ausgedehnt  werden. 

Schon  im  Jahre  1875  weist  Kühnemann  die 
Bildung  des  Rohrzuckers  wahrend  der  Keimung  des 
Gerstenkorns  nach.  (Ber.  d.  deutsch,  chem  Ge9. 
1875  S.  802)  4  Jahre  später  bestätigen  Brown  und 
Heron  diese  Beobachtung.  Kjeldahl  findet  dann, 
dafs  der  Rohrzucker  währeud  der  Keimung  zunimmt 
und  zwar  von  1,5— 4,7%.  Die  vorgebildete  Mal- 
tosemenge beträgt  ca.  4°/0.  Dextrin  ist  dagegen 
nicht  vorhanden.  (Kestune*  du  compt.  rend.  des  trnv. 
du  Lab.  de  Carlsb.  1881.) 


Nach  Sullivans  Untersuchungen  (J.  Chem.  Soc. 
188b",  58.)  sollen  die  fertig  gebildeten  Zucker  inner- 
halb folgender  Grenzen  schwanken. 

Rohrzucker  2,8—6% 

Maltose  1,3—5% 

Dextrose  1,5—3% 

Lävulose  0,7—1,5% 

F.  Brown  und  II.  Morris  (Journ.  of  the  Chem. 
Soc.  1890,  S.  446—517)  zeigen,  dafs  die  Stärke 
während  der  Keirauug  abnimmt  und  dafs  die  ver- 
schieden vorgebildeten  Zuckerarten  während  zehn- 
tägiger Keimung  in  folgender  Weise  sich  verändern  : 

Keimling  Endospenn 
Rohrzucker    von  5,4  auf  24,2     von  0,3  auf  2,2 
Invertzucker   „   1,8  „     1,2       „  0,2  „  2,2 
Maltose  4,5 

Jalowetz  findet,  dafs  das  Malz  ca.  1%  lösliche 
Kohlehydrate  enthält,  die  aus  Sacharose,  Dextrin 
und  Maltose  (oder  Glycose)  bestehen.  (Alldem.  Zt. 
f.  Bierbr.  u.  Malzf.  1892,  1023.)  Düll  findet  kein 
Dextrin  (Zeitschr.  f.  ges.  Brauw.  1893—13)  E. 
Kröber  bestreitet  die  Anwesenheit  von  Maltose. 
(Zeitschr.  f.  ges.  Brauw.  1895.  325)  1897  zeigt  Grüfs, 
dafs  die  Stärke  bei  der  Keimung  durch  die  diasta 
tischen  Fermente  in  Maltose  übergeführt,  diese  aber 
von  der  Pallisadenschicht  aufgenommen  und  in 
Rohrzucker  übergeführt  wird  (Wochenschr.  f.  Braue- 
rei 1897-78  1898  81.) 

Von  anderen  Arbeiten  über  die  vorgebildeten 
Zucker  seien  die  von  Trofsmann,  Ehrlich,  Liug, 
Vogel  erwähnt,  die  die  vorstehend  genannten  Ar- 
beiten teils  bestätigen,  teils  ihnen  in  einzelnen 
Punkten  widersprechen. 

Neben  dem  Abbau  der  Stärke  fiudet  gleich- 
zeitig während  der  Keimung  die  Bildung  von 
Diastase  statt.  Wie  Effront  angibt,  steigt  die  ver- 
zuckernde Kraft  des  Malzes  unregelmäßig  bis  zu 
einem  Maximum  und  nimmt  dann  allmählich  ab, 
während  die  verflüssigende  Kraft  bis  zu  einem 
Maximum  steigt  und  dann  auf  dieser  Hohe  bleibt. 
(Compt.  rend.  141.  626  —628.) 

P.  Petit  hat  zwei  Grünmalze  auf  Diastase  und 
Zuckergehalt  untersucht,  aber  Zahlen  erhalten,  die 
im  Gegensatz  zu  allen  andern,  wie  auch  zu  meinen 
Resultaten  einen  ganz  unregelmäfsigen  Verlauf  der 
Diastasebildung  ergeben  und  defshalb  der  Wirklich- 
keit nicht  entsprechen  können.  (Compt. rend.  1895, 68.) 

Die  zur  Bestimmung  der  diastatischen  Kraft 
und  der  vorgebildeten  Zucker  unternommenen  Ver- 
suche wurden  in  der  Weise  angestellt,  dafs  drei 
Gersten  auf  der  Malztenne  einer  Brauerei  gemälzt 
wurden.  Von  diesen  wurden  täglich  Proben  ent- 
nommen und  die  Bestimmung  der  Zucker  sowie  der 
.  diastatischen  Fermente  ausgeführt.    Vom  9.  Tage 
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1 

■  — 

-  zj 

t 

1 

\VH*5er*eh«1l 

Trocken- 
»ul»litni 

MrI  to^c,  <li*3  von 
NXi  g  Trocken- 
Htibfltanz  lt«l  der 
KinwirkunK  iinf 
siArkelAütini: 
17"  innert)«  lo 
1  Stund*  *cbll,lrt 
vr\ni 

Direkt  nxluxie- 
rende  Zucker 
«1«  Mnlloir  auf 
Trucktaiaub- 
,tan* 
berechnet. 

nirekl  n.dn- 
<li-mi4c-  Zucker 
ftl"  Imert/ucnei 
itufTrmkeinub- 
atam  bererhnet 

! 

«iemmunrker 

nU  lnvcrt- 
Kiic'kcr  Dach  <ler 
Inrernlnn  auf 
T  Micken  4ii  !»• 
Alan/  berechnet 

l 

R.ihitirUT  au! 

Tnir'Lefiflllli 

61*111  IvrwchiMtt 

1 

Direkt  reciuxi«»- 
remle  Zucker 
Invert 
lucker 

+  '  ,  Xi«ltO>« 

l*n-.ünet 

3. 

46,69 

53,31 

274,5 

2,93 

1,80 

3,79 

1,89 

2.08 

45,79 

54,21 

244,4 

3,03 

1,61 

3,bJ 

1  47 

44,67 

ÖE),fK$ 

22.J.1 

2,1 1 

1,34 

«VW 

1  f.6 

4 

46,00 

5-1,00 

281,6 

6.06 

3,70 

6,74 

2,89 

4,ad 

4o,18 

r.  i  u.) 
i>4,öi 

270,3 

D(o4 

3,4  < 

7  (VH 

3>24 

3,96 

4o,9 1 

M.Ü.1 

24  «,3 

a,.ib 

288 

2,20 

5, 

16,69 

53,31 

306,9 

7,72 

3,84 

8,22 

4,16 

j  r 
4,.M) 

44,49 

55,51 

280,2 

6,89 

3,63 

Uli 

.1  -~>>i 

l,.'b 

4  'Hl 

*.i)J 

lf>,9o 

54,0.1 

268,6 

0,29 

■i  ja 
.1,42 

l),r)t) 

ii.JHl 

3  89 

8. 

45,12 

54,88 

302,3 

nl.lrj 

48,9" 

322,2 

4»,  H 

In  ,>f- 

OBQ  J 

2H.(,4 

9. 

43,88 

56,12 

318,2 

7,68 

4,35 

9,27 

4,67 

5.18 

44,92 

55,08 

301,2 

8,23 

5,03 

•t  'i'i 
•v™ 

r. 

•1Ö,W 

n4,01 

309,3 

6,31 

3.78 

4  41 

10. 

46,86 

54,14 

338,3 

4  J  "TO 

44,73 

55,17 

321,6 

39,96 

60,04 

285,9 

12. 

49,59 

50,41 

365,7 

10,23 

6,27 

12,26 

5,69 

7,26 

4M,iW 

51,62 

348,2 

9,8«i 

b,0J 

ml.) 

t  1  7 

49,40 

50,60 

341,6 

14. 

48,46 

51,54 

379,7 

10,16 

6,21 

13,39 

6,82 

7,19 

41,(9 

»8,21 

332,5 

11,92 

0,72 

1  1,6» 

K  KU 

l.il 

48,11 

51,89 

359," 

9,14 

5,59 

10,1" 

4,.k> 

At  Jhl 

b.48 

16. 

48,(X> 

52,00 

385.2 

11,81 

7,23 

6,78 

5,52 

8.87 

A  4  CK 

44,5» 

55,45 

867,1 

1 1,47 

6,91 

11,83 

4,67 

O.IJO 

45,94 

54,06 

366,2 

9,67 

5,92 

18. 

48,88 

51,12 

407,n 

13,26 

8.00 

13.73 

5,44 

9.32 

48,14 

51,86 

399,4 

12,80 

7,71 

13,07 

U  Qu 

4K,41 

51,59 

892,7 

11,36 

7,29 

10,20 

I.Mi 

20. 

47,64 

52,36 

376,1 

16,64 

10,28 

14,36 

M(H7 

47,88 

52,12 

369,2 

16,58 

10,26 

14,62 

4,1» 

48,32 

.|1,«>H 

363,4 

15,05 

9,27 

15,02 

r>  Ii* 

IA  I 

10,  «2 

22. 

46,:*; 

53,64 

341,5 

17,19 

10,65 

16,29 

5,3« 

12,29 

18,71 

51,29 

354,9 

18,25 

11,31 

17,30 

j  13,1)4 

1 1  .vi 
4  i,zv 

»2,80 

•Wl,o 

lb.91 

10,45 

10,38 

28. 

42,(HI 

48,00 

305,9 

1 

17,38 

10,81 

15,83 

4,77 

12,45 

43,5' > 

56,41 

302,3 

17,11 

1 11,60 

16,27 

5,39 

12.23 

42,75 

57,25 

305,9 

17.61 

10,95 

16.84 

5.80 

12,61 

31. 

42,43 

57,57 

292,2 

17,89 

11.13 

16,50 

6,10 

12,82 

43,00 

57,00 

307,2 

17,H| 

11.07 

16,11 

4,79 

12,77 

38.96 

61.05 

271,8 

16,74 

10,42 

15,79 

5,10 

1  12.00 

ah  wurde  dann  eine  gröfsere  Durchschnittsprobe  öfterem  Durchschütteln  blieben  die  Proben  24  Stunden 

noch  20  Tnge  hinp  geführt.  in  einem  kühlen  Raum  stehen.   Nach  Ablauf  dieser 

Die  Bestimmung  der  verzuckernden  Kraft  des  Zeit  wurde  auf  I  1  aufgefüllt,  filtriert  und  25  ct-ni 

(irünmalzcs  wurde  in  der  Weise  ausgeführt,  dafs  des  Filtrates  zu  100  cem  einer  2°/0  Starkelösung 

2!>  g  feiu  zerkleinertes  Grünmalz  mit  ca.  700  cem  ,  gegeben.    Der  Ver/uekerungsversuch   wurde  stets 

Wasser  und  5  cem  Toluol  angesetzt  wurden.    Nach  |  bei  17°  ausgeführt;  die  Einwirkungszeit  betrug  eine 
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Stunde.  Durch  Zusatz  von  10  com  Kupfersulfat- 
lösung wurde  der  Versuch  unterbrochen.  Nach 
Auffüllen  auf  200  ccm  und  Filtrieren  wurde  dann 
in  25  ccm  Filtrat  die  gebildete  Maltose  durch  4  Mi- 
nuten langes  Kochen  mit  Fehlingscher  Lösung 
bestimmt  Die  der  abgeschiedenen  Kupfermenge 
entsprechende  Maltosezahl  wurde  nach  Multiplika- 
tion mit  8  und  Abzug  der  in  der  zugesetzten  Dia-  ! 
staselösung  vorhandenen  Zuckemieoge  auf  100  g 
Trockensubst,  berechnot.  Die  erhaltenen  Werte  sind  i 
in  nachfolgender  Tabelle  zusammengestellt. 

Die  vorgebildeten  Zucker  wurden  in  50  g 
ürünmalz  in  der  Weise  bestimmt,  dafs  die  zerklei- 
nerte Grünmalzmenge  in  eine  Patrone  gegeben  und  , 
im  Soxleth  mit  80°/0  Alkohol  extrahiert  wurde. 
Nacli  dem  Verjagen  dos  Alkohols  wurde  der  Rück 
stand  in  Wasser  gelöst  und  auf  1  1  aufgefüllt.  Nach 
dem  Filtrieren  wurden  in  25  ccm  des  Filtrates  die 
direct  reduzierenden  Zucker  durch  4  Min.  langes 
Kochen  mit  Fehlingscher  Lösung  bestimmt.  Die 
erhaltenen  Werte  sind  auf  100  g  Trockensubstanz 
berechnot  und  als  Invertzucker  in  der  Tabelle  ange- 
geben. 

Zur  Bestimmung  des  Rohrzuckers  wurden  100 
ccm  des  Filtrates  mit  10  ccm  J/i  normal  Salzsäure 
versetzt  und  nach  Clerget  invertiert.  Nach  der 
Inversion  wurde  schnell  abgekühlt  und  die  Salz- 
säure durch  10  ccm  >/i  normal  Natronlauge  abge- 
stumpft. Nach  dem  Auffüllen  auf  250  ccm  und 
Filtrieren  wurden  in  50  ccin  der  Invertzucker  durch 
2  Min.  langes  Kochen  mit  Fehlingscher  Lösung 
bestimmt.  Die  für  100  g  Trockensubstanz  erhal- 
tenen Werte  sind  in  der  Tabelle  augegeben.  Die 
Rohrzuckermenge  wurde  durch  Multiplikation  der 
Differenz  der  beiden  Invertxuckerwerte  vor  und  nach  i 
der  Inversion  mit  0,95  ermittelt. 

Die  Tabelle  ergibt,  dafs  der  Diastasegehalt  bis 
zu  einem  Maximum  ganz  regelmäßig  linear  steigt 
und  dann  ebenso  regelmäfsig  abnimmt.  Bei  diesen 
Versuchen  wurde  das  Maximum  am  18.  Tage  nach 
der  Weiche  erhalten. 

Die  vorgebildeten  Zucker  steigen  linear  bis  zu 
einem  Maximum,  welches  bei  unsern  Versuchen  am 
22.  Tage  nach  der  Weiche  erreicht  war  und  bleiben 
dann  fast  konstant. 

Das  Maximum  der  Rohrzuckerbildung  tritt 
früher  ein,  ungefähr  am  14.  Tage  und  behält  dann 
einen  fast  konstanten  Wert  von  5%. 

Um  festzustellen,  ob  Dextrin  und  Maltose  im  i 
Grünmalze  vorhanden  sind,  wurden  in  Grünmalzen 
von  der  Tenne  am  4.  5.  G.  und  8.  Tage  der  Keimung 
durch  Extraktion  mit  96°/0  Alkohol  in  der  vorher 
beschriebenen  Weise  die  vorgebildeten  Zucker  er- 
mittelt. Die  Bestimmung  der  Maltose  wurde  in  der  . 


XXXI.  Jahrgang.  441 


Weise  ausgeführt,  dafs  das  Filtrat  nach  der  Be- 
stimmung der  nach  der  Inversion  nach  Clerget 
abgeschiedenen  Kupfermenge  mit  Salzsäure  durch 
3  stündiges  Kochen  im  Wasserbade  von  Neuem  in- 
vertiert und  der  Reduktionswert  bestimmt  wurde. 
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Zur  Kontrolle  der  so  erhaltenen  Maltosewerte 
wurde  in  einem  Parallelversuch  nach  Clerget  in- 
vertiert, das  Reduktionsvermögen  bestimmt,  und 
dann  3  Stunden  weiter  mit  Salzsäure  gekocht  und 
wieder  der  Reduktionswert  bestimmt.  Die  so  er- 
haltenen Differenzen  zwischen  beiden  Reduktionen 
gaben  dieselbe  Maltosezahl  wie  bei  den  vorigen 
Versuchen. 

Vorgebildete  Zucker  4er  4  (JrBnmalze. 


i  'Juice 

5  Ta,*c 

Ii  T»«Tf 

»  Tilge 

«Iii  <l*r 

mil  der 

mif  <]er 

»ul  der 

Tenno 

T«!llll« 

Tenne 

46.10 

44,1« 

48.59 

43,69 

Trockensubstanz  

54.90 

55,0*2 

56.41 

56,31 

Maltose  von  Diastose  geb.  .  . 

•262 

255 

277 

308 

Reduzierter  Zocker  aus  Invert- 

3,34 

3,47 

4.23 

4,09 

Reduzierter  Zncker   nach  In- 

version aus  Invertzucker  .  . 

4,11 

4,71 

5,52 

6.34 

1,20 

1,23 

1,66 

Maltose  

1.24 

2.90 

»  (Kontrolle)  

1.24 

2,9» 

Um  Dextrin  in  dem  Grünmalze  nachzuweisen, 
wurden  die  von  der  Extraktion  mit  konz.  Alkohol  er. 
haltenen  Rückstände  mit  Wasser  längere  Zeit  aus- 
gelaugt. Die  erhaltene  Flüssigkeit  wurde  mehrmals 
filtriert  und  zur  vollkommenen  Abscheidung  von 
Stärkepartikelchen  zentrifugiert.  Die  vollkommen 
klare  Flüssigkeit  wurde  dann  durch  3  stündiges 
Erhitzen  mit  konz.  Salzsäure  in  kochendem  Wasser- 
bade invertiert.  Nach  der  Inversion  und  Neutra- 
lisation der  Salzsäure  wurde  durch  Kochen  mit 
Fehlingscher  Ixteung  keine  Kupferreduktiou  er- 
halten. Hiernach  scheint  Dextrin  im  Grünmalze 
nicht  enthalten  zu  sein. 
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Die  vorstehenden  Versuche  sind  von  dein 
Gesichtspunkte  aus  unternommen,  zu  prüfen,  ob 
sich  aus  dem  Mengenverhältnis  der  gleichzeitig  ge- 
bildeten Diastase  und  der  lösl.  Zucker,  ein  Anhalt 
dafür  ergibt,  dafs  beide  in  Bindung  miteinander 
sind  und  das  uuf  die  Bildung  des  Enzyms  nach 
Bedarf  einen  Einflufs  ausübt.  Wie  die  Kurven  zeigen, 
verlaufen  in  der  Tat  Enzym-  und  Zuckerbildung 
sowohl,  wenn  man  die  reduzierenden  als  die  ge- 
samten lösl.  Zucker  in  Betracht  zieht  bis  zum 
Maximuni  der  Diastasebildung  recht  genau  parallel, 
dann  aber  fällt  die  Diastasemenge  ebenso  regel- 
mäßig ab,  während  die  Zuckermeuge  annähernd 
konstant  bleibt.  So  ergibt  sich,  wenn  die  Vermu- 
tung, von  der  wir  ausgegangen  sind,  zutrifft,  dafs 
jedenfalls  noch  andere  Momente  mitwirken  und 
zwar  dürfte  da  in  erster  Reihe  die  mit  der  Ent- 
wicklung des  Keimes  fortschreitende  Abnahme  des 
Stärkegehaltes  in  Frage  kommen.  Leider  liegen 
über  die  Gesamtabnahme  des  Stärkegehaltes  bei  der 
Keimung  des  Gerstenkornes  uud  über  die  Menge 
der  dabei  veratmeten  Stärke  nur  Untersuchungen 
vor,  die  bis  zum  6.  bzw.  9.  Tage  fortgeführt  sind. 
Daraus  läfst  sich  auch  im  Zusammenhang  mit  dieser 
Arbeit  noch  nichts  entnehmen. 

Iu  der  nächsten  Campugno  werden,  wozu  es 
diesmal  zu  spät  war,  Herr  Prof.  Wohl  und  ich  die 
Versuche  unter  gleichzeitiger  Feststellung  der  (ie- 
samtabnahme  und  der  veratmeten  Stärke  wieder- 
holen. Es  ist  wohl  zu  erwarten,  dafs  sich  aus  dem 
so  erweiterten  Material  einiges  über  den  Kohlehy- 
drat-Stoffwechsel bei  der  Keimung  wird  entnehmen 
lassen. 

Es  ist  mir  eine  angenehme  Pflicht  Herrn  Prof. 
Dr.  Wohl  für  die  Anregung  zu  dieser  Arbeit,  sowie 
für  die  Unterstützung,  dabei  durch  seinen  Hat  uud 
der  Direktion  der  Danziger  Aktien  ■  Brauorei  Kl. 
Hammer  für  das  zur  Verfügung  gestellte  Materia) 
meinen  verbindlichsten  Dank  auszusprechen. 


Die  Technologie  dos  Farbmalzbrennens. 

Von  G.  Jakob  und  E.  Rausch. 

Mitgeteilt  von  Gottnied  Jakob,  Ingenieur. 
(Betriehslaboratoriura  der  Brauerei  Binding  A.-ö.,  Frank- 
fort a.  M.) 
(ForUctxung  itatt  Schlafs.) 
Noch  wichtiger  als  der  Zusammenhang  zwischen 
llülsenfürbung  uud  Färbevermögen  ist  jener  zwischen 
Brennverlust   und   Färbevermögen.  Zahlenmäßig 
gibt  hierüber  Tabelle  X  V  Aufschluß  und  graphisch 
das  Diagramm  Fig.  136. 

l)io  Versuche  zeigen,  dafs  mit  zunehmendem 
Bronnverlust  bei  ein  und  demselben  Malz  sich  das 


Tabelle  XV. 
FHrbekraft  mit 
verlast. 


D, 

D, 

». 

0. 

I>. 

1). 

Brenu verlast  . 

0,15 

Q  O 

nt£ 

11  1 R 
11,10 

17t 
X  1,1 

Mal»  n 

rärtJBKraii  . 

'13t  1 

44  4 

77  0 
■  't- 

Hit  £ 

60,5 

r.xir  <IK  l  ^  cn  U  r> 

7  9 

10  6 

io,z 

23,1 

», 

H, 

H, 

H, 

H4 

H. 

Brennverrast . 

7  7 
•t' 

St  so 

0,0.6 

in 

Mal«  14 

i'ärDewrdii  . 

4*-t  7 

Hl  1 

89  1 

r.xtrHkf  \  eriusi 

1 1  ß 

14  14 

1 7  21 

4-1  s*t 

o, 

o, 

o. 

0« 

Brennverlust  . 

*,l 

8,8f» 

9,65 

16,1 

28,7 

MalxO 

Farbekraft  .  . 

30,6 

36,2 

69,0 

80,0 

71,8 

40,0 

Extraktverl  nst 

11,1» 

12,49 

13,29 

16,1» 

36,19 

53,59 

r". 

Fj 

F. 

F. 

F„ 

Brennverlust  . 

5,12 

ii.4 

7,61 

10,06 

16,7 

Mals  K 

Farbe  kraft  .  . 

23,4 

34,6 

6>,0 

68,4 

61,4 

37.0 

Extraktverlust 

6,71 

9,M 

11,31 

14,21 

33,91 

61,11 

Färbevermögen  zunächst  bis  zu  einer  bestimmten 
Grenze  erhöht.  Wird  diese  (Irenze,  welche  nach 
den  hier  vorliegenden  Resultaten  zwischen  12  und 
15°/0  Brennverlust  liegt,  überschritten,  so  verringert 
sich  mit  weiter  zunehmendem  Brenuverlust  wieder 
die  Färbekraft.    Es  kann  also  nur  bis  zu  einem 
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ganz  bestimmt  abgegrenzten  Moment  auf  Kosten 
erhöhter  Brennverluste  eine  Erhöhung  der  Färbe- 
kraft erzielt  werden.  Diese  Grenze  liegt  nicht  bei 
allen  Malzen  gleich  hoch,  sondern  sie  zeigt  bei  be- 
stimmtem Brennverfahreu,  d.  h.  bestimmter  Tem- 
peratureinhnltung  im  Brenngut  während  des  Röstens 
für  jedes  Malz  eine  ganz  charakteristische  Lage. 
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Was  im  übrigen  den  Vorlauf  der  Kurven  in 
Fig.  13  anbetrifft,  so  erkennt  man  ein  Verhältnis- 
uiäfsig  rasches  Ansteigen  des  Brennverlustes  bis 
zur  Farbekraft  in  der  Nähe  von  30.  Bei  der  Färbe- 
kraft 30  sind  die  Brenn  Verluste  bei: 

Malz  D     ca.  7,5;  II  =  7,0;  0  ^  6,6;  F  =  5,0; 
schwanken  also  zwischen  7,5  und  5,0%,  während 
bei  Färbekraft  60  die  Breun  Verluste  sich  bewegen: 

Malz  D     ca. 9,06;  H     8,4;  O     8,9;  F  7,8; 
sie  schwanken  demnach  zwischen  9,05  und  7,8  °/0. 

Die  Färbekraft  hat  sich  demnach  durch  diese 
geringe  Erhöhung  der  Brennverluste  von  2,8  bis 
1,4%  gerade  verdoppelt.  Bildlich  zeigt  das  der 
Verlauf  der  Kurven  deutlich;  denn  es  ist  zur  wei- 
teren Erhöhung  der  Färbekraft  von  30  Hb  nur  ein 
sehr  geringer  Substanzverlust  nötig.  Hat  sich  der 
Substanzverlust  durch  das  Brennen  auf  etwa  10% 
gesteigert,  so  wird  er,  wenn  man  die  Färbekraft 
noch  mehr  erhöhen  will,  wieder  in  immer  höherem 
Mafse  gesteigert  werden  müssen,  bis  endlich  der 
Punkt  erreicht,  in  welchem  es  nicht  mehr  möglich 
ist,  auf  Kosten  höheren  Brenn  Verlustes  weiter  Färbe- 
krafterhöhung  zu  erzielen.  Die  Kurven  biegen  um, 
die  Färbevermögen  erniedrigen  sich  mit  weiter  zu- 
nehmendem Brennverlust,  und  es  ist  klar,  dafs  beim 
Brennverlust  100°/0,  d.  h.  wenn  alles  verascht  wäre, 
das  Färbevermögen  gleich  Null  wird.  Die  Kurven 
erreichen  demnach  bei  100°/0  Brennverlust  die  Ordi- 
nate) lacbse. 

Ihren  Ursprung  nehmen  die  Kurven  fast  im 
Koordinatenursprung.  Hier  ist  der  Brennverlust 
gleich  Null  vor  dem  Brennen;  ein  geringes  Färbe- 
vermögen, was  zwar  gegenüber  der  Färbekraft  eines 
Farbmalzes  gar  nicht  in  Betracht  kommt,  ist  vom 
Malztypus  mit  eingebracht  worden. 

Nach  weiter  vorne  angestellten  Betrachtungen 
hat  sich  auch  ein  bestimmter  Zusammenhang  zwi- 
schen Breunverliist  und  Extraktverlust  sowie  Aus- 
beute ergeben,  deshalb  müssen  sich  auch  bestimmte 
Beziehungen  zwischen  den  Extraktverlusten  sowie 
den  Ausbeuten  und  dem  Färbevermögen  ableiten 


Tabelle  XVI. 


In  Tabelle  XV  sind  die  Extraktverluste  pro 
100  g  Malztrockensubstauz  bei  den  entsprechenden 
Färbevermögen  mitangegeben  und  in  Tabelle  XVI 
die  Ausbeuten  der  Farbmalze  und  ebenfalls  die 
diesen  entsprechenden  Färbevermögeu. 

Man  erkennt,  dafs  die  Farbmalzausboute  mit 
zunehmender  Fflrbekraft,  Fig.  137,  zu  Anfang  ver 
hältnismäfsig  langsam  fällt,  d.  h.  die  Ausbeute- 
verluste, welche  entstehen  und  auf  Kosten  deren 
die  Zunahme  des  Kftrbevermögens  bewerkstelligt 
wird,  erniedrigt  sich  bis  zur  Erreichung  der  Maximal- 
färbekraft  gar  nicht  allzu  erheblich,  und  zwar  be- 


Malz  11 

».  ,  I>,  I>. 

I>. 

t>. 

n. 

Aasbeate  in  Trocken- 
substanz .... 

FftrbevermOgeti  .    .  . 

76,2 

72,1  71,1 
33,1  44.4 

70,4 
60,6 

67.6 
77,2 

62,9 
83,6 

41.3 

50,5 

Malr.ll   II,  ,  H, 

H. 

H, 

Ausbeute  in  Trocken- 
subetant  .... 

78.73   72,2  72,0 
0.27  29,0  43,7 

70,8 
68,1 

68,7  6f),ö 
81,1  89.1 

44,8 

51,2 

MaUO  (),  O, 

o« 

o, 

o„ 

Ausbeute  in  Trocken- 
Farbevermögen  .    .  . 

7.1,89 
0,252 

70,7  70,1 
30,6  3»i,2 

69,*  67,1 
69,0 '80,0 

19,7 
71,8 

30,5 
40,0 

Mali  F 

F.  F, 

e- 

F. 

F.  1  F„ 

Ausbeute  in  Trocken- 
Substanz  .... 
Farbeverniögen  .    .  . 

77,91 
0,27 

74,0 1  73,2 
23,4  34,6 

72,1 
52,0 

70.9 
68,4 

52,2  36,0 
61,4  37,0 

trägt  die  Differenz  zwischen  ursprünglicher  Malz- 
ausbeute und  der  Fnrbmal zausbeute  bei  guten  Farb- 
malzen  in  der  Praxis,  wie  die  Versuche  zeigten  (bis 
Linie  o—o),  12—15%;  jedenfalls  darf  auf  keinen 
Fall  20%  überschritten  werden. 

Nach  Erreichung  der  maximalen  Färbekraft 
erniedrigt  sich  mit  weiter  abnehmender  Ausbeute 
auch  das  Färbevermögeu  infolge  einer  mehr  oder 


woniger  stattgehabten  Verkohlung  der  Körner.  In 
den  oberen  Kurventeilen  verdienen  besonders  die 
ersten  Abschnitte  noch  eine  kleine  Beobachtung. 
Man  sieht,  dafs  auch  hier  etwa  bis  zu  einem  Färbe- 
vermögen von  30  die  Ausbeuten  zu  Anfang  etwas 
rascher  fallen.  Nur  das  dunkle  Malz  D  macht 
eine  Ausnahme  und  läuft  schon  von  Beginn  au 
flacher  wie  die  andern  Kurven  von  H,  O  und  F. 
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Es  ist  vorne  schon  an  einer  Stelle  eine  ähn- 
liche Abweichung  des  Malzes  D  (beim  Brennverlust 


Kle.  im. 

bei  geringster  Hölsenfftrbung)  aufgetreten  und  kehrt 
hier  wieder.  Der  Grund  liegt  darin,  dafs  das  dunkle 


Malz  durch  den  Darrprozefa  schon  diese  ersten 
Ausbeute  Verluste  erlitten  hat  (ca.  2— 3°/0)  und  des- 
halb treten  diese  hier  nicht  mehr  auf.  Die  ge- 
ringeren Ausbeuteverluste  den  andern  Malzen  gegen- 
über, wie  die  geringeren  Substanzverluste  sind  also 
nur  scheinbare. 

Die  weiter  vorne  berechneten  Extrakt  Verluste 
schliefsen  sowohl  die  Brennverluste  als  auch  die  Aus- 
beuteverluste  ein.  Der  Zusammenhang  der  Extrakt 
Verluste  wird  also  die  Beziehungen  dieser  beiden 
zum  Färbevermögen  in  sich  vereinigen  und  ist 
graphisch  in  Fig.  138  wiedergegeben. 

Die  Kurven  haben  einen  ganz  ähnlichen  Verlauf 
wie  im  Diagramm  Fig.  135,  nur  sind  die  Verlust© 
natürlich  höher,  und  würde  man  beide  Diagramme, 
also  die  der  Brennverluste  und  die  der  Extrakt- 
Verluste,  übereinandergezeichnet  haben,  so  ergäbe 
sich  aus  den  Differenzordinaten  der  entsprechenden 
Kurven  die  in  Tabelle  XIII  in  letzter  Rubrik  an- 
geführten Resultate  auf  graphischem  Wege. 

An  dieser  Stelle  sind  nun  noch  die  Analysen 
der  ursprünglichen,  zum  Farbmalzbreunen  verwen- 
deten Malze  mit  den  einzelnen  aus  jedem  Malz  her- 
gestellten Farbmalzen  in  Tabellen  XVII,  XVIII, 
XIX  und  XX  übersichtlich  wiedergegeben. 

In  diesen  Tabellen  Bind  noch  besondere  Be- 
merkungen über  den  Ablauf  der  Extraktlösung  bei 
der  Extraktbestimmung  und  bei  der  Farbebestim- 
mung angegeben,  ebenso  sind  die  Verzuckerungs- 
zeiten  bei  den  Extraktbestimmungeu  und  die  Jod- 
reaktiouen  der  Farbmalzauszüge  berücksichtigt. 


Tabelle  XVII. 

Analyae  vom  Mal,.  I)  (Dunkelmah)  and  de.  res.ltlere.de.  Farbmalzen. 


Dunkel 
malx 

Farbinalze 

D 

I', 

D, 

W 

I>. 

^- 

D. 

Extrakt,  lufttrocken,  Feinachrot 
Extrakt-TrockeMabstanx,  Fein- 

Trockensubstani,  lOOOKörner- 

Ablnuf  der  Extraktion«    .  | 

Ablauf  de«  Farbenausiuge«  .  ■ 
VoriuckerungderExtraktlGsunK 
nach  Minuten  ...... 

Jodreaktion  d.  FarbenauazuKca  | 

3,4 
72,64 

75,2 

34,0 

56,8 

0,99 
Opalisierend, 

langsam 
selir  langsam 

lT> 

0,9 
71,6 

72,1 

31,9 
49,6 
33,1 

langsam 

«ihr  langsam 

40 

stark  violett 

1,15 
70,5 

71,1 

31,1 
48.4 
44,4 

langsam 

•^hr  langsam 

40 
schwach 
violett 

0,K 

69,9 

70,4 

30,4 
47,4 

60,.; 

iiiittelmaTxig 
40 

stark  Erytro- 
dextrin 

1,0 
66,9 

67,6 

29,6 
46,fi 
77,2 

mittelmafBig 

langsam 

36 

schwach  Kry- 
trodextrin 

1.6 
61,9 

«2,9 

2S.3 

88,6 
ra*ch 

36 

minimale 
Reaktion 

3,7 
40,7 

41,3 

24,9 

60,5 
raach 
langaam 

.% 
keine 
Reaklion 
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Hell- 
mal» 


H 


Firbmtlie 


-. 

H. 

ti  7*; 
71,7 

nfi 

70,3 

<a,2 

72,(1 

70.« 

81,1 

48,0 

29,U 
langaam 
langsam 

30,11 

47,4 

43,7 
mittelmäßig 
mittelmaTsig 

30,6 

46,2 

68,1 
mittelmafaig 
mitteltnaTsig 

36 

stark  violett 

36 
schwach 
violeU 

35 

achwach  Ery- 
trodextrin 

H. 


II 


H. 


Wassergehalt  

Extrakt,  lnfttrockeii,  Feinachrot 
Extrakt-Trockensubstanz,  Fein 

achrot   

Trockensubstanz,  lOÜO-Kflrner 

Gewicht  ...... 

Hektoliter  Gewicht  .  . 

Farbekraft  

Ablauf  der  ErtraktlOsung 
Ablauf  des  Farhenanasugea . 
Verzuckerung  der  Kxtraktlösang 

nach  Minuten  


Kl 
75,51 

"«,73 

33,9 

56,6 

0,27 
klar  u.  mach 
sehr  langaam 

20 


Jodreaktion  d.  Farbenauaxnge»  | 


0,66 
68,3 

68,7 

30,2 
4B.fi 
81,1 
raich 
rasch 

30 


I 


0,8 
65.0 

«5,5 

28,6 

»9,1 
tasoh 
rasch 

30 


u..,i,  merklich  unmerklich«? 

Keaktion 


1.3 
43,7 

44,3 

25,2 

51,2 
rasch 
rauch 

30 
keine 
Reaktion 


Tabelle  XIX     Analyse  rom  Malz  O  (Malz  von  der  Obcnlarre)  und  den  resultierenden  Farbmalzeu. 


Malz  von  der 
Oberdarre 

Färb  malze 

O 

o, 

o, 

«). 

7,65 
71,36 

0.7 
70,2 

0,65 
69,7 

0.H 

69,3 

0.7 
,16,7 

49.1 

2,3 
29,8 

76,89 

70,7 

70,1 

69,8 

.  67.1 

49,7 

30,5 

29,6 
56,2 
0,252 

langaam 

27,44 

42.8 
30,6 
mittelmäßig 
langaam 

27,1 
42,6 
36,2 
rasch 
mittelmftfoig 

26,85 
41,0 
59,0 
mach 
raach 

26,65 

40,0 

80,0 
raach 
sehr  rasch 

25,2 

71,8 
raach 
sehr  rasch 

22,4 

4O.0 

raach 

rasch 

20 

35 

etark  Krytro- 
dextrin 

35 

schwach  Ery- 
trodextrin 

30 

merkliche 
lteaktion 

30 

unmerkliche 
Reaktion 

25 
keine 
Reaktion 

25 
keine 
Reaktiou 

Wassergehalt  ..... 
Extrakt,  lufttrocken,  Feinachrot 
Extrakt  Trockensubstanz,  Fein 

Schrot  

Trockensubstanz,  1000 Körner 

Gewicht  

Hektoliter-Gewicht  

Farbekraft  

Ablauf  der  Extruktlöaung    .  . 
Ablauf  de«  Farbenauszuges 
Verzuckerung  der  Extraktlösung 

nach  Minuten  

Jodreaktion  d.  Farbenatiazugea  | 


Tabelle  XX.  Analyae  vom  Habt  F  (Malz,  weichet  angerrttehtet  wurde)  und  den  resultierenden  Farbmal zen. 


Malz  vor  dem 
Anfeuchten 

F  arbmalze 

F 

F, 

F.  F, 

F« 

Extrakt,  lofttrocken,  Feinschrot 
Extrakt  Trockensubstanz,  Fein- 
achrot   

Trockensubstanz,  1000-Körner 

Gewicht  

HektoliterGewicht  .  . 

Farbekraft  

Ablanf  der  Extraktlösung 
Ablauf  des  Farbenauszuges 
Verzuckerung  der  Exlraktlösung 
nach  Minuten  

Jodreaktion  d.  Farbenauszuges  J 

4,8 
74.17 

77,91 

84,1 

56,«; 

0,27 
klar  u.  rasch 
■whr  langsam 

15 

0.H 

7:1,9 
74,0 

32,4 

47,4 

2:1,4 
sehr  langsam 
sehr  langsam 

40 
merklich 
blau 

0.23 
72.9 

78,2 

32,3 
46,4 
34,6 
langsam 
sehr  langsam 

35 

stark  Ery tn  > 
dextrin 

0,4 
71.9 

72,1 

31,45 

46,2 

52,0 
langsam 
iangsau) 

36 

stark  Erytro 
dextiin 

0,4  0,5 
70,6  51,9 

70,9  52,2 

30,9  2!>,l 
44,2 

68,4  61,4 
mittelmafsig  mitteltnHjsiw 
langsam  inittelmalsig 

30  30 
schwach  Ery  schwach  Ery- 
trodextrin  troilextrin 

0,4 

35,8 

36,0 

26.1 

37,0 
iiiiUrtmlfeig 
tnittelmüfsig 

30 

:n>rh  mrrklii-bi- 
Ui'akll.iri 

(Schlufs  folgt.) 
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44*5  Zeitschrift  für  das 

Das  Ausleuchten  der  Fässer. 

Von  Michael  Etnslaiider  jun.,  Eichstädt. 

Das  Ausleuchten  der  gereinigten  Fässer  ist  eine 
wichtige  Arbeit  zur  Beurteilung  des  Fafsinnern,  und 
bewahrt  die  sorgfältige  Ausführung  dieser  Arbeit, 
welche  nur  einem  gewissenhaften  Arbeiter  über- 
tragen wird,  den  Betriebsleiter  vor  sehr  vielem  Vcr- 
drufs  und  das  Geschäft  vor  grofsen  Verlusten. 
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KlK.  1S9. 

Wenn  nun  auch  diese  Arbeit  ein  notwendiges 
Glied  darstellt  in  der  laugen  Kette  der  Bierherstel- 
lungskosten, so  darf  es  dein  rechnenden  Leiter  nicht 
gleichgültig  sein,  die  Betriebskostenkette  an  dieser 
Stelle  um  einiges  leichter  zu  machen,  und  das  kann 
er  in  vielen  Fällen. 

Er  mufs  sich  folgende  Fragen  beantworten: 

1.  Wieviele  Fässer  werden  ausgeleuchtet  an 
einem  Tag,  im  Monat,  im  Betriebsjabre? 

2.  Wieviele  Stunden  hat  die  Ausleuchteflamme 
zu  brennen  im  Tag,  im  Monat,  im  Jahr? 

3.  Welche  Lichtquelle  ist  im  Betriebe  schon 
vorhanden  und  was  kostet  davon  eine  Flamme 
pro  Stunde  etc. ,  auf  1 000  Stück  ausgeleuch- 
teter Fässer  bezogen ,  auf  1  hl  ausgehendes 
Bier  bezogen? 

Sind  diese  Fragen  auf  Grund  vorgenommener 
Aufschreibungen  oder  überschlagsweise  in  jedem 
einzelneu  Falle  beantwortet,  so  wird  mancher  staunen, 
welch  hohe  laufende  Kosten  das  Ausleuchten  der 
gereinigten  Fässer  verursacht. 


Wie  sich  diese  Kosten  dann  vermindern  lassen, 
zeigen  folgende  Tatsachen : 

In  einer  Grofsbrauerei  wird  zum  Ausleuchten 
der  Fässer  eine  dünne  Bienenwachskerze  benutzt. 
Die  Kosten  betragen 

pro  Stunde  =  8  Pf. 
Dazu  brennt  eine  Stearinkerze  nebenbei,  um 
daran  die  öfter  auslöschende  Ausleuchtkerze  wieder 
anzünden  zu  können. 

Seit  Jahren  wurde  in  unserem  Betrieb  ein 
Azetylonapparat  benutzt,  der  nach  dem  Eintauch- 
system gebaut  und  mit  einer  Gasglocke  versehen  ist. 
Beschickt  wurde  er  mit  Kohkarbid,  das  mau  in 
gröfseren  Mengen  bezog.  Die  Beleuchtungskosten 
betrugen  pro  Stunde  =  6  Pf. 

Das  Ausleuchten  wird  öfters  am  Tage  unter 
brochen  und  dann  vergast  das  Karbid  lustig  weiter 
und  tritt  unter  heftigem  Aufquallen  des  Entwicke- 
luugswassers  aus.  Abgesehen  von  der  Gefährlich- 
keit und  dem  Gasverlust  ist  der  Geruch  sehr  un 
angenehm. 

Alle  diese  Mängel  sind  nun  weggefallen  durch 
den  neuen  Heagid-Appara*  der  Bayerischen  Elektri- 
zitäts-A.-G.,  Betriebsleitung  Lechbruck  iu  Schwaben. 

In  diesem  Apparat  wird  >Beagid«  verwendet, 
ein  aus  Kalziumkarbid  durch  Pressen  und  besondere 
Präparation  in  Walzenform  gebrachtes  Produkt. 
Durch  die  Präparation  ist  eine  besonders  langsame 
Nachvergasung  erzielt. 

Bei  geschlossenem  Gashahne  hängen  die  Beagid- 
zylinder  an  einem  Stabe  im  Apparat  frei.  Bei 
<  >ffnung  des  Gashahnes  steigt  das  Wasser  an  die 
untere  Fläche  des  Beagidzylinders  und  entwickelt 
sofort  Gas,  wodurch  das  Wasser  von  der  benetzten 
Flache  etwas  abgedrückt  wird  und  weitere  Gas 
bildung  aufhört. 

Bei  weiterem  Verbrauche  des  Gases  kommt 
das  Wasser  wieder  an  den  Zylinder  heran,  entwickelt 
Gas  und  drückt  das  Wasser  wieder  ab.  Dieses 
Spiel  pafst  sich  ganz  dem  Verbrauche  des  Gases 
an,  bei  gleichzeitigem  Nachrutschen  des  sich  unten 
zersetzenden  Beagidkörpers  am  Aufhängestab.  Der 
Beagidkörper  bleibt  somit  mit  der  unteren  Fläche 
in  gleicher  Höhe;  was  gleichen  Wasserdruck  und 
dadurch  ruhiges  Brennen  zufolge  hat. 

Bei  abgestelltem  Hahne  entfernt  sich  das  Wasser 
von  den  Bcagidkörpern,  welche  dann  frei  im  Appa- 
rat über  dem  Wasser  hängen,  ohne  —  im  Gegen- 
satz zu  anderen  Karbidbespülungssystemen  —  über- 
schüssiges Gas  nachzuentwickeln. 

Die  Bedienung  ist  äufserst  einfach,  der  Betrieb 
ohne  Gefahr  und,  was  das  Wesentliche  ist,  es  be- 
tragen die  Kosten  der  Beleuchtung  für  Flamme 
pro  Stunde  =  2  Pfg. 


Digitized  by  Google 


447 


Wie  der  frühere  Azetylen -Apparat  sich  den 
Geruchs-  und  Magennerven  in  rücksichtsloser  Woise 
hemerklich  machte,  so  wirkt  der  neue  Beagid  Appa- 
rat wohltuend  durch  sein  gefälliges  Äufsere  und  i 
noch  wohltuender  durch  seine  bescheidenen  Be-  , 
triebskosten.    Das  Ausleuchten  nannte  ich  ein  not 
wendiges  Glied  in  der  Betriebskostenkette.    Obige  i 
Ausführungen  zeigen,  data  dieses  Glied  fortlaufend  I 
nur  8—2  =  6  Pfg.  pro  Stunde  leichter  gemacht 
werden  kaun. 

Rechne  ich  5  Stunden  Brenndauer  für  den  Tag 
und  300  Arbeitstage,  so  bleiben  mit  diesem  Appa- 
rat gegenüber  Bienen  wachs  erspart  M.  U0,  mit  welcher 
Summe  nicht  blofs  der  Beagid  Azetylen-Apparat  ab-  , 
bezahlt,  sondern  auch  eine  Flamme  im  Ausleuchte- 
raum umsonst  gebrannt  werden  kann. 


Wandlungen. 

Das  19.  Jahrhundert,  das  Jahrhundert  der  Ge- 
werbeentwicklung, der  freien  Entfaltung  und  der 
Erkenntnis  ist  auch  für  das  Braugewerbe  als  das- 
jenige zu  bezeichnen,  welches  die  Metamorphose 
zeitigte,  aus  der  reinen  Empirik,  aus  dem  kleinen 
Handwerk,  eine  blühende  Großindustrie  zu  schaffen. 
Fabrik  betriebe,  deren  Einrichtungen  nichts  mehr 
mit  dem  Althergebrachten  zu  tun  haben,  sondern 
die  neuzeitlich  bei  Beginn  des  20.  Jahrhunderts  voll 
auf  der  Höhe  standen,  und  deren  Leiter  es  sich  an 
gedeihen  lassen  mufs,  die  praktischen  Dinge  auf 
Grund  der  wissenschaftlichen  Forschung  mit  anderen 
Augen  anzusehen,  als  es  unsere  Voreltern  taten. 
Die  Erkenntnis  erwachte,  dafs  nur  durch  Gewähr- 
leistung der  freien,  ungehemmten  Entwicklung  der 
Intelligenz,  die  bisher  mit  mittelalterlichem  Zwange 
ins  Joch  geprefst  wurde,  das  Wort  gelassen  werden 
mufs.  Die  alte  Bahn  erwies  sich  als  ausgetreten, 
und  schon  dieses  Erkennen  brachte  es  mit  sich, 
dafs  sich  uuu  auf  einmal  eine  grofse  Helle  ver- 
breitete, die  darauf  scbliefsen  liefs,  der  Keim  müsse 
schon  lange  schwellende  Kraft  in  sich  gehabt  haben, 
soviel,  dafs  ein  gesundes  Wachstum  durch  keine 
Reaktion  mehr  unterdrückt  werden  konnte. 

Es  bildeten  sich  Schulen,  die  berufen  sein 
sollten,  einen  neuen  Stamm  Brauer  heranzubilden. 
In  der  Stille  der  Klausur  dieser  Schulen,  den  Labo- 
ratorien, aber  wurde  weiter  daran  gearbeitet,  die 
einzelnen  Felder  immer  mehr  auszubauen  und  die 
Grundlagen  zu  schaffen  für  den  heutigen  Stand  der 
Brauereiwissenschaft.  Und  nicht  der  Staat  war  es, 
der  bahnbrechend  voranging,  sondern  Privatleute, 
offene  Köpfe  mit  freudigem,  jugendfrischem,  arbeits- 
freudigem Herzen,  die  sich  berufen  fühlton.  mit 
Gleichgesinnten  auf  die  Jugend  fortschrittlich  ein- 


zuwirken. Dafs  ihr  Werk  gelungen  ist,  und  dafs 
sie  wirklich  berufen  waren,  davon  zeugt  die  Gegen- 
wart.  Die  Wahrheit  war  im  Anzüge  und  nichts 
konnte  sie  aufhalten,  so  würden  die  Worte  Zolas 
in  diesem  Falle  gelautet  haben. 

Wie  stellte  sich  nun  der  an  sich  so  konservative 
Stamm  der  Praktiker  dazu?  Zuerst  zögernd  kamen 
sie,  aber  sie  kamen  doch,  einer  nach  dem  anderen. 
Viele  schimpften  auf  die  Neuerungen,  Nichtfort- 
schrittler,  Alte,  die  ihre  Tätigkeit,  ihr  Loben  ab- 
geschlossen hatten  und  sich  nicht  mehr  in  das 
neue  Leben  fanden,  was  sie  vielfach  jedoch  nicht 
abhielt,  dennoch,  trotz  aller  geheuchelten  Antipathie, 
ihre  Kinder  an  der  Neuerung  teilnehmen  zu  lassen. 

Die  ständige,  zunehmende  Ausnutzung  der 
Gewerbefreiheit,  die  damit  verbundene  Zunahme 
der  Konkurrenz,  zeigte  dann,  was  der  praktisch- 
theoretisch  gebildete,  fortschrittlich  denkende  Brauer 
voraus  hatte.  Der  Betrieb  mit  solchem  Mann  an 
an  der  Spitze  arbeitete  rationeller,  Infektionen 
wurden  eher  erkannt,  Kalamitäten  konnte  schnellor 
vorgebeugt  werden  etc. 

Die  zunehmende  Konkurrenz  brachte  es  aber 
auch  mit  sich,  dafs  die  Leitung,  welche  bisher  in 
den  Händen  des  Brauers  allein  lag,  in  die  Hand 
des  reinen  Kaufmannes  aus  anderen  Branchen  über- 
ging. Fragen  wir  uns  nach  dem  Warum  dieses 
Vorganges,  so  kann  der  Grund  nur  darin  gefunden 
werden,  dafs  der  Brauer  in  dieser  Beziehung  nicht 
auf  der  Höhe  stand,  wie  es  die  Zeit  verlangte. 
Und  wodurch?  Nur  durch  die  Vernachlässigung 
seiner  Pflicht,  sich  auch  auf  dem  kaufmännischen 
Gebiete  zu  vervollkommnen,  weiter  zu  streben. 

Es  ist  nun  die  Frage,  ob  der  reine  Kaufmann, 
der  vom  technischen  Betriebe  oft  absolut  keine 
Ahnung  hat,  der  auch  auf  dem  Gebiete  seines  Be- 
rufes sich  nur  als  Empiriker  erweist,  so  bedeutend 
Uber  dem  Brauer  steht  oder  höher  eingeschätzt 
werden  mufs.  Kaum,  wenn  er  nicht  eine  theoretische 
Ausbildung  neben  seiner  Praxis  genossen  hat.  Und 
deren,  die  das  haben,  sind  wenige.  Es  gibt  viel- 
mehr praktisch  theoretische  Brauer  wie  praktisch- 
theoretische  Kaufleute.  Das  starre  System  ist  noch 
vielfach  vorherrschend,  und  das  bringt  rückwärts 
nicht  aber  vorwärts.  Darin  hat  uns  der  Amerikaner 
überflügelt,  er  ist  es,  der  uns  Großzügigkeit  bei- 
brachte, der  uns  durch  die  so  rasend  schnell  er- 
langte Weltstellung  im  Handel  zeigte,  dafs  lntelli 
genz  und  Wille  die  Werkzeuge  sind,  den  Markt 
in  eiserne  Klammern  zu  stecken,  dafs  Intelligenz 
und  Wille  zur  Machtstellung  führt.  Und  ein  ver- 
einigtes Wollen  führt  zum  Können  der  Vereinigten. 

Viel,  viel  später  als  bei  dem  Brauer  ist  in  dem 
Kaufmann  das  Bewufstsein  erwacht,  dafs  er  mehr 
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tun  mufs  für  sein  Fortkommen,  will  er  sich  so  auf  . 
der  Höhe  halten,  wie  es  die  Jetztzeit  verlangt. 
Selbstredend  ist  dabei  der  Kaufmann  gemeint  und 
nicht  der  Krämer,  nicht  kleinliche  Seelen  mit  ge- 
stutzten Klügeln,  die  sie  flugunfahig  machen.  Jetzt,  ; 
wo  dieses  Bewufstsein  erwacht  ist,  dafs  der  alte  : 
Adam  unseres  Geistes  neu  eingekleidet  werdeu  : 
mufs,  da  ist  es  aber  auch  intensiv  schnell  zum  Aus 
druck  gekommen,  und  schneller  wohl  als  gedacht, 
bevölkern  sich  die  handels wissenschaftlichen  Schulen. 

Oer  kaufmännische  Teil  des  Brauereibetriebes 
ist  ein  Spezialgebiet  für  den  Kaufmann,  und  gerade 
wie  der  Brauer  sein  Handwerk  lernt,  so  mufs  der 
in  die  Brauerei  eintretene  Kaufmann  erst  die  Brauerei 
als  ein  Spezialfach  ansehen  lernen,  das  in  vieler 
Beziehung  anders  behandelt  werden  will  als  sein 
bisheriger  Wirkungskreis  es  ihm  beibrachte.  Und 
wird  er  aus  anderen  Brauchen  sofort  in  leitende 
Stellung  in  der  Brauerei  gesetzt,  so  wird  auch  diesem 
Betrieb  da»  Lehrgeld  nicht  erspart  bleiben,  welches  | 
er  bezahlt  für  die  dein  Kaufmann  bewilligte  Lehr- 
zeit —  die  aus  der  ersten  Zeit  seines  neuen  Wirkens 
besteht. 

Fragen  wir  uns  da,  ob  der  intelligente  prak- 
tisch-theoretische Brauer  nicht  dieselben  Fähigkeiten 
hat  wie  ein  solcher  Kaufmann,  ob  er  nicht  ebenso 
imstande  ist,  bei  entsprechendem  Bildungsgange  den 
Botrieb  in  kaufmännischer  Beziehung  ebensogut 
zu  leiten  oder  vielleicht  noch  besser,  so  kann  dar- 
auf nur  ein  zweifaches  Ja  als  Antwort  gegeben 
werden.  Der  Brauer,  der  seit  Jahren  den  Brauerei- 
betrieb kennt,  der  ihn  täglich  mit  offenen  Augen 
durchwandert,  seine  Mifsstäude,  seine  starkon  und 
schwachen  Seiten  kennt,  der  hat  bei  einigermaßen 
kaufmännischen  Fähigkeiten  und  nach  Besuch  einer 
speziell  zugeschnittenen  Schule,  wie  sie  z.  B.  Musters 
handelswissenschaftliche  Kurse  für  Brauer,  Leipzig, 
darstellt,  ein  ebenso  großes,  gröfseres  Talent  dazu, 
den  Gesatntbetrieb  zu  leiten  als  ein  Kaufmann 
aus  anderen  Branchen,  der  immerbin  mit  einer  ge- 
wissen Nervosität  in  den  Betrieb  von  Anfang  an  , 
hereinkommt.  Sehen  wir  dabei  auf  die  Betriebe,  die 
aus  Frsparnisrück»ichten  dazu  übergegangen  sind,  die 
Gesamtleitung  in  eine  Hand,  in  die  Hand  eines 
kaufmännisch  gebildeten  Brauers,  zu  legen.  Da  gibt 
es  keine  Zweideutigkeit,  einheitlich  ist  die  Leitung 
und  solcher  Brauer  lebt  und  strebt  in  seinem  Be- 
rufe, der  Bniueroihetrieb  ist  seine  Welt,  die  aus 
meinem  Innersten  heraus  sich  tagtäglich  in  seinen 
Handlungen  widerspiegelt. 

Will  ein  Brauer  sich  aber  auf  solche  Posten 
vorbereiten,  will  er  überhaupt  den  Brauereibetrieb 
wie  es  an  sich  schon  die  Zeit  un  brd  i  ugt  erfordert, 
mit  kaufmännischen  Augen  ansehen  können,  dann  < 


soll  er  seine  kaufmännische  Ausbildung  intensiv 
und  energisch  in  die  Hand  nehmen,  er  mufs  sich 
eine  Zeit  los  lösen  und  nur  einem  Ziele  entgegen- 
streben   Durch ! 

Wandlungen!  Der  reine  Empiriker,  der  seinen 
kleinen  Betrieb  in  seiner  Gesamtheit  allein  leitete, 
der  praktisch- theoretische  Brauer,  der  dem  modernen 
Betriebe  als  technischer  Leiter  vorsteht,  der  praktisch- 
theoretische Brauer  und  Kaufmann,  der  den  Gesamt- 
betrieb leitet  und  der,  kommt  er  nicht  dazu,  Leiter 
zu  seiu,  doch  das  Bewufstsein  hat,  alles  getan  zu 
haben  in  seinem  Leben,  um  vorwärts  zu  kommen 
und  nicht  stehen  geblieben  zu  sein.  Nicht  allein 
der  Ehrgeiz  soll  die  treibende  Kraft  sein,  sondern 
auch  das  Pflichtbewufstsein,  sein  möglichstes  leisten 
zu  müssen,  um  das  Leben  zu  verdienen. 

Aber  der  praktisch-theoretisch  gebildete,  moderne 
Brauer  und  Kaufmann  ist  berechtigt,  mehr  Hoff- 
nungen zu  hegen  als  der  andere  —  er  hat  mehr 
Chancen,  das  Glück  bietet  ihm  eher  die  Hand.  Kr 
kaun  vertrauensvoller  in  die  Zukunft  schauen.  Das 
Gebiet  seines  Wissens  ist  vielseitiger.  Dadurch 
erhält  auch  die  Person  des  Glücks  für  ihn  viel- 
fachere Gestalt.  Es  lohnt  ihm  schliefslich  doch 
seinen  Eifer  auf  irgendeine  Weise;  gröfsere  Sicher- 
heit im  Auftreten,  im  Wollen  und  Finden,  hebt  den 
durch  und  durch  gebildeten  Mann  gegenüber  den 
anderen,  der  sich  erst  durch  Suchen  und  unsicheres 
Tasten  zurecht  finden  mufs,  bedeutend  empor. 
Sein  Wog  ist  klarer!  Und  wie  ist  der  augenblickliche 
Vorteil?  Nun,  das  Feld  ist  noch  nicht  abgegrast, 
es  bietet  noch  Chancen. 

Organisation  der  Arbeitgeber  im  Auslände. 

Von  J.  Jehl«. 

Im  Jahre  190»'»  in  Nr.  6,  7,  14,  23,  24,  29  haben 
wir  über  die  Organisationen  der  Arbeitgeber  in  ver- 
schiedenen aufserdeutschen  Ländern  geschrieben. 
Genannten  Artikel  wollen  wir  nach  dem  Stande  der 
in  weiteren  Ländern  inzwischen  eingeführten  Orga- 
nisationen ergänzen. 

Österreich. 

Nach  dem  Vorgange  des  Zusammenschlusses 
der  Arbeitgeber  im  Deutschen  Reich  und  nach  dem 
Vorgang  in  anderen  Ländern  hat  sich  im  letzten 
Jahre  auch  in  Österreich  ein  Zusammenschluß  der 
Arbeitgeber  zur  Organisation  und  dieser  wiederum 
zu  einer  Zentrale  zwecks  Vertretung  gemeinschaft- 
licher Interessen  der  Arbeitgeberorganisation  voll- 
zogen. 

Am  10.  April  1906  ist  nach  dem  Muster  der 
ilauptstelle  deutscher  Arbeitgeberverbände  in  Berlin 
die  Hauptstelle  österreichischer  Arbeitgeberorgani- 
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sation  ins  Leben  gerufen  worden.  Am  1.  Januar 
des  Jahres  1907  hat  sie  ihr  Bureau  eröffnet.  Bis 
dahin  wurden  die  Geschäfte  im  Einvernehmen  mit 
den  drei  Zentralen  industrieller  Körperschaften  von 
dem  Bunde  österreichischer  Industrieller  besorgt. 
Bis  jetzt  haben  sich  der  Hauptstelle  21  selbständige 
industrielle  Verbände,  10  Landessektionen  und  2  Orts- 
gruppen des  Bundes  angeschlossen. 

Über  Zweck  und  Ziele  der  Ilauptstelle  führte 
in  der  am  5.  Mar/.  1907  stattgefundenen  konstitu- 
ierenden Versammlung  der  Hauptstelle  österreichi- 
scher Arbeitgeberorganisationenen  der  Sekretär  der 
Ilauptstelle,  Otto  Mayr,  folgendes  aus: 

»Zweck  und  Ziel  der  Hauptstelle  gehen  dahin, 
dem  immer  weiteren  Vordringen  der  Arbeiterorgani- 
sationen durch  ein  zielbcwufstes  Zusammengehen 
der  Unternehmer  zu  begegnen. 

Die  erste  und  wichtigste  Aufgabe  zur  Erreichung 
dieses  Zieles  lag  für  die  Hauptstelle  nun  darin,  mit 
allen  in  Österreich  bestehenden  industriellen  Ver- 
einigungen und  Organisationen  Fühlung  zu  nehmen, 
dieselben  untereinander  in  rege  Beziehungen  zu 
bringen  und  in  ihnen  die  Erkenntnis  eines  dringend 
notwendigen  Zusammengehens  der  Industriellen  in 
der  Erfassung  und  Lösung  der  für  sie  existenzbe 
dingenden  Arbeiterfragen  zu  wecken  und  zu  be- 
festigen, sie  von  der  Bedeutung  zu  überzeugen, 
welche  die  Industriellen  in  geschlossenen  Massen 
auf  die  Regelung  der  Lohnfrage  und  der  mit  ihr 
zusammenhängenden  zahlreichen  anderweitigen  Fra 
gen  auszuüben  vermögen,  sie  zu  überzeugen,  dafs 
endlich  auch  von  ihrer  Seite  Selbsthilfe  einzusetzen 
hat  gegenüber  den  alljährlich  zunehmenden  Errungen- 
schaften der  Arbeiterschaft.  Die  Taktik  mufs  also 
dahin  gehen,  den  festgefügten  Arbeiterorganisationen 
eine  gleichstarke  Arbeitgeberorganisation  gegenüber- 
zustellen.« 

Alles  dies  wolle  die  Ilauptstelle  durch  folgende 
Mafanahmen  erreichen. 

»Als  höchstes  und  vornehmstes  Ziel  erfafst  es 
die  Ilauptstelle,  ein  einheitliches,  möglichst  erfolg- 
reiches Zusammenwirken  von  Arbeitgebern  und 
Arbeitnehmern  zu  befördern;  ist  doch  ein  gedeih- 
licher Fortschritt  der  Industrie  und  damit  eine  ge- 
sunde Weiterentwicklung  der  allgemeinen  Wohlfart 
nur  unter  der  bedingenden  Voraussetzung  geregelter 
Verhaltnisse  zwischen  Unternehmer  und  Arbeiter- 
schaft möglich.  Niemals  wird  man  daher  Restre- 
hungen unterstützen  dürfen,  die  erhebliche  und 
dauernde  Nachteile  für  das  Unternehmen  zur  Folge 
haben  würden,  oder  die  darauf  abzielen,  dem  Unter- 
nehmer die  selbständige  Leitung  seines  Unternehmens 
aus  der  Hand  zu  winden,  während  ihm  die  volle 
Verantwortung  für  das  Gedeihen  desselben  verbleiben 


!  soll.    Damm  werden  unbedingt  Bestrebungen  der 

■  Arbeiter  abzuwehren  sein,  die  Arbeitsbedingungen 

■  einseitig  vorzuschreiben  oder  sonst  in  der  Leitung 
des  Betriebes  einzugreifen  suchen,  sowie  alle  zur 
Durchführung  dieser  Bestrebungen  unternommenen 
Ausstände  oder  Sperren ;  denn  alle  diese  Bestrebun- 
gen sind  mit  einer  normalen  industriellen  Güter- 
erzeugung und  der  berechtigten  Stellung  des  Unter- 
nehmers unvereinbar. 

Die  Ilauptstelle  soll  eine  Abwehr-  und  keine 
Kampforganisation  sein.  Siesoll  den  Frieden  pflegen, 
solange  es  sich  mit  der  Stellung  des  Unternehmers 
verträgt,  sie  soll  aber  auch  eine  scharfe  Waffe  dar- 
stellen, wenn  dieser  Frieden  durch  eine  übermütige 
Arbeiterschaft  gestört  wird.  Vor  allem  soll  sie  ein 
starker  Schutzwall  sein  gegenüber  den  immer  mafs- 
loser  und  dreister  auftretenden  Machtansprüchen 
der  sozialdemokratischen  Organisation. 

GcmäTs  §  1  der  Satzungen,  verfolgt  die  Haupt- 
stelle noch  folgende  Ziele:  Schutz  der  Arbeitswilligen; 
indem  sie  dafür  eintritt,  dafs  arbeitswillig  gebliebene 
oder  infolge  Streiks  neu  aufgenommene  Arbeiter  so- 
wohl während  einer  Streikbewegung  als  auch  nach 
Beendigung  des  Streiks  weiter  beschäftigt  werden, 
wahrt  sie  der  Arbeit  als  solcher  ihren  berechtig- 
ten Anspruch.  Die  Hauptstelle  gewährt  femer 
Rechtsschutz  in  allen  Angelegenheiton  von  grund- 
sätzlicher Bedeutung.  Ebenso  wie  die  Gewerkschaf 
ten  für  die  Arbeiter,  so  soll  die  Ilauptstelle  eine 
nach  einheitlichem  Plane  geführte  Vertretung  für 
die  Arbeitgeberschaft  sein.  So  wird  z.  B.  die  Haupt- 
stelle bei  der  Führung  eines  Rechtsstreits  als  begut- 
achtendes beratendes  Organ  intervenieren,  die  Ver- 
tretung der  Interessen  seiner  Mitglieder  gegenüber 
den  Behörden  übernehmen.  Damit  hängt  zusammen 
die  Anregung  zur  Gründung  neuer  Arbeitgeberver- 
bände  und  die  Gewinnung  schon  bestehender  oder 
sich  neu  bildenden  Arbeitgeberverbände  für  die 
Hauptstelle.  Der  Hauptstelle  können  sowohl  Fach- 
verbände als  lokale  Verbände  angeschlossen  werden. 
In  Österreich  verdient  im  Gegensatz  zu  Deutschland 
die  letztere  Art  der  Zusammenfassung  den  Vorzug, 
weil  nur  in  wenigen  Gebieten  eine  typische  Industrie 
j  vorherrscht. 

Wesentlich  gefördert  wird  die  Tätigkeit  solcher 
territorialer  Verbände  durch  Führung  genauer  Ar- 
beitsnachweise. Die  Ilauptstelle  wird  deshalb  auch 
auf  die  Einführung  solcher  Arbeitsnachweise  hin- 
wirken und  diese  behufs  erfolgreicher  Wirksamkeit 
in  Verbindung  miteinander  bringen. 

Italien. 

Wie  in  anderen  Ländern  (Deutschland,  Öster 
reich,  England,  Amerika,  Frankreich,  Dänemark, 
|  Schweden  und  Norwegen)  haben  auch  in  Italien  in 
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den  letzten  Jahren  aus  den  gleichen  Gründen  wie 
in  diesen  Läudern  die  Verhältnisse  in  der  Industrie 
dazugeführt,  dafs  die  Arbeitgeber  sich  zusammen- 
geschlossen haben  zu  Arbeitgeberverbanden.  Die 
älteren  industriellen  Verbände  sind  durchweg  wirt- 
schaftlicher Natur  und  beschäftigen  sich  nicht  mit 
der  Frage  der  Regelung  des  Arbeitsverhältnisses 
mit  den  Arbeitern.  Etwa  seit  1901  tritt  infolge 
der  heftigen  und  vielfach  tumultuarischen  Streik- 
bewegungen und  der  Fortschritte  der  Organisations- 
bewegung der  Arbeiter  dor  Ümschwung  ein.  Und 
zwar  sind  es  zunächst  meist  lokale  Verbände,  die 
gegründet  werden,  teils  in  der  Form  von  reinen 
Bruchverbauden,  teils  in  der  Form  von  gemischten 
Verbäuden. 

Am  weitesten  zurück  reichen  die  Verbände  in 
der  Bauwollindustrie  uud  der  Seidenindustrie,  1893 
bezw.  1872  (Associnnzione  fra  gli  industriali  co- 
tunieri  in  Mailand  und  die  Associanzione  delt'indu- 
stria  delle  seste  in  Italia  mit  dem  Sitz  in  Mailand), 
die  indessen  beide  erst  in  den  letzten  Jahren  die 
Regelung  des  Verhältnisses  zu  den  Arbeitern  und 
die  Sicherung  der  Industriellen  gegen  unbegründete 
Fordeningen  von  Arbeiterseite  in  ihr  Programm 
aufgenommen  haben.  Ein  Versuch  des  Bau- 
industriellen  Verbandes,  eine  Streikversicherungskasse 
zu  schaffen,  mifsglückte. 

Seit  1901  mehren  sich  die  Verbände,  es  ent- 
stehen solche  für  die  Papierindustrie  (Associazione 
frai  fabbricatori  di  carta  ed  arti  affini)  mit  dein 
Sitz  in  Mailand,  für  die  Lederindustrie  (Sitz  in 
Turin),  für  die  Gerberei  (Sitz  in  Genua),  der  typische 
Arbeitgeberverband  in  der  Verband  der  Industriellen 
von  Monza,  1901  gegründet,  ein  gemischter  Ver- 
band, der  hervorgegangen  ist  aus  dem  Verbände 
der  Hutfabrikanten  und  dem  Verband  der  Webereien 
und  Färbereien.  Später  hat  sich  die  Metallindustrie 
und  die  Holzindustrie  angeschlossen.  Der  Verband, 
der  den  Schutz  der  Interessen  dieser  Gewerbe  in 
sein  Programm  .aufgenommen  hat.  zählte  1905 
89  Firmen,  in  denen  etwa  10000  Arbeiter  be- 
schäftigt waren.  In  das  Jahr  11K)2  fällt  auch  die 
Gründung  des  Verbandes  der  Eigentümer  graphischer 
Betriebe,  mit  dem  Sitz  in  Turin.  Eine  Zusammen- 
fassung der  Metallindustrie  der  Provinz  Ligurien 
und  Mailand,  mit  dem  Hauptsitz  in  Genua,  liegt 
in  den  beiden  >Consorzi<,  Grupponverbänden  der 
Melallindustriellen  von  Ligurien.  Der  erste  Ver 
band,  1!K)1  gegründet,  umfafst  die  Masehinenbau- 
anstalten,  die  eisenverarbeitenden  Betriebe  und  die 
Schiffswerften  Ligurions;  in  ihnen  waren  12  Firmen 
mit  20  Betrieben  und  l.'!47*  Arbeiter  vertreten; 
der  zweite  Verband,  der  die  Mascliinenbauanstalteu 
Mailands  und  der  eisenverarbeitenden  Betriebe  um- 


fafst und  1898  gegründet  ist,  hatten  nach  den  letzten 
Daten  20  Betriebe  als  Mitglieder  mit  8000  Arbeitern. 
Der  Verband  sieht  ausdrücklich  gemeinsame  Aus- 
sperrungen vor  und  sichert  seinen  Mitgliedern  in 
Streikfällen  seine  Unterstützung  zu,  sei  es  durch 
Gewährung  von  Darlehen  oder  auf  andere  Weise. 

Zu  erwähnen  wäre  noch  der  Verband  der  Eisen- 
konstrüktionswerkstätten  und  Kupferschmiedereien 
in  Mailand  1903  gegründet,  mit  60  Betrieben  und 
1377  Arbeitern. 

In  den  letzten  Monaten  haben  sich  auch  die 
Metallindustriellen  von  Sizillien  zusammenge- 
i  schlössen. 

Eine  besondere  Eigentümlichkeit,  die  mit  den 
landwirtschaftlichen  Verhältnissen  Italiens  und  den 
Streiks  der  Landarbeiter  zusammenhängt,  sind  die 
agrarischen  Arbeitgeberverbände,  von  denen  die 
in  den  Bezirken  von  Pavia  (Associazione  degli  agri- 
coltare  pavesi  300  Betriebe)  und  von  Vercelli  (1901 
gegründet,  380  Mitglieder  genannt  sein  mögen. 

In  neuester  Zeit  mehren  sich  neben  einer 
grofsen  Zahl  von  Neugrüudung  einzelner  Verbände 
auch  die  Bestrebungen,  diese  lokalen  und  terri- 
torialen Verbändo  in  groben  Verbänden  zusammen- 
zufassen. Diese  Bestrebungen  haben  im  Jahre  1906 
für  die  Baumwolliudustrie  zu  eiuer  Zusammen- 
fassung in  der  »Unione  industriali  cotoniere«  ge- 
führt, welche  die  Industriellen  aller  Brauchen  der 
Baumwollindustrie  (Spinnereien,  Walkereien,  Bleiche- 
reien, Färbereien)  zusammenfassen  will  und  ihren 
Sitz  in  Mailand  hat. 

In  den  anderen  Industrien,  insbesondere  in  der 
Metallindustrie  haben  die  Verhältnisse  zu  einer  Zu- 
sammenfassung zunächst  der  Arbeitgeber  vou 
Turin  geführt,  mit  dem  ausgesprochenen  Zweck, 
diesen  Verband  auf  das  ganze  Piemont  auszudehnen, 
in  welchem  die  italienische  Grofsindustrie  ihren 
Sitz  hat.  Auf  diese  beiden  grofsen  Verbands- 
bildungen, die  im  Prinzip  die  Zusammenfassung 
der  ganzen  Industrien  anstreben,  soll  im  folgenden 
etwas  näher  eingegangen  werden. 

Was  zunächst  die  Turiner  Gründung  betrifft, 
so  gab  den  äufseren  Anstofs  eine  Anzahl  von 
Streiks  uud  Lohnbewegungen  in  Turin  im  Früh- 
jahr 1906,  welche  ziemlich  stürmisch  verliefen,  wo- 
bei Kontraktbruch ,  Einschüchterung  der  übrigen 
Arbeiter  nebenhergingen.  Die  Idee  der  Schaffung 
eines  allgemeinen  Arbeitgeberverbandes  fiel  bei 
diesen  Verhältnissen  unter  den  italienischen  Ar- 
beitgebern auf  günstigen  Boden,  die  Gesellschaft 
zur  Korderung  der  nationalen  Industrie  in  Turin 
(Societa  )>romotrice  deH'Industria  Nazionale)  unter- 
stützte die  Bewegung  kräftig  und  am  11t.  Juli  ]<«>; 
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konnte  die  »I^ega  industriale«  in  Turin  begründet  stehenden  Enzyme  in  Tätigkeit.  Einige  Versuche  zum 
werden. 

Der  >Lega«  gehöret)  zurzeit  242  Finnen  an, 
sie  ist  bestrebt,  ihren  Wirkungskreis  zu  erweitern 
mit  dem  Endziele  einer  Zusammenfassung  der  ge- 
samten italienischen  Arbeitgeber.  Bisher  sind  eine 
Reihe  von  Kartellverträgen  zur  gegenseitigen  Unter- 
stützung bei  Arbeitsstreitigkeiten  abgeschlossen 
zwischen  den  Gruppen  Maschinenbau,  Automobile 
und  Eisengiefserei  der  >Legac  und  dem  obenge- 
nannten »Ligurischen  Gruppenverband  in  Genua« 
(13  Firmen)  und  der  >  Maschinenbau-  und  Metall- 
verarbeitungsgruppe *  (24  Firmen)  in  Mailand.  Ein 
weiterer  Vertrag  ist  mit  dem  Arbeitgeberverband 
von  Turin  abgeschlossen. 


Ans  der  wissenschaftlichen  Literatur. 

über  Buttersäuregärung.  Von  E.  Buchner  und  J. 
Meisenheimer1). 

Verff.  haben  Glyzerin  und  Glukose  bei  Anwesen- 
heit von  anorganischen  Nährsalzen  und  von  Kalzium- 
karbonat mit  dem  Bacillus  butylicus  von  A.  Fitz 
vergoren.  Bei  beiden  entstehen  qualitativ  dieselben 
Stoffe:  n-Butylalkohol ,  Äthylalkohol,  n-Buttersäure, 
Essigsäure,  Ameisensäure,  Milchsäure,  Kohlendioxyd 
und  Wasserstoff.  Aus  dem  Glyzerin  entstehen  sehr 
viel  gröfBere  Mengen  von  Alkoholen,  während  aus  dem 
Kohlenhydrat  überwiegend  Buttersäure  und  Essigsäure 
gebildet  werden.  Besondere  Beachtung  verdient  das 
Auftreten  von  Milchsäure.  Die  Tatsache,  dafs  sowohl 
Glyzerin  wie  Glukose  hauptsächlich  Körper  mit  vier- 
gliederiger  Kohlenstoffkette  liefern,  erklärt  sich  durch 
folgende  Annahme.  Zunächst  wird  die  Glukose  zu 
einem  Körper  mit  dreigliederiger  Kohlenstoffkettc  ab- 
gebaut ;  es  tritt  auch  bei  der  Buttersäuregärung,  ähnlich 
wie  bei  der  alkoholischen  Gärung  durch  Hefe  Milch- 
säure als  Zwischenprodukt  auf.  Stellt  man  sich  weiter 
mit  H.  Schade  vor,  dals  aus  der  Milchsäure  in  der 
nächsten  Phase  Azetaldehyd  und  Ameisensäure  ent- 
stehen, so  läfst  sich  die  Bildung  der  vierglicdrigen 
Ketten  auf  eine  einfache  Kondensation  des  Aldehyds 
zu  Aldol  zurückführen.  Dieser  Körper  kann  sich  dann 
entweder  direkt,  ähnlich  wie  Glyzcrinaldehyd  in  Milch- 
säure übergeht,  in  Buttersäure  umlagern  oder  unter 
Waaeerabspaltung  Crotonaldehyd  bilden,  welcher  durch 
Reduktion  Butylaldehyd  bzw.  n-Butylalkohol  liefern 
wird.  Der  Äthylalkohol  entsteht  auf  dem  gleichen 
Wege  wie  bei  der  Hefengärung. 

Die  hauptsächlichsten  Gärung« Vorgänge  werden  nach 
dieser  Annahme  als  nahe  verwandte  Prozesse  erkannt. 
Die  Milchsäuregärung  erscheint  als  eine  Vorstufe  so- 
wohl der  alkoholischen  wie  der  Buttersäuregärung.  Bei 
allen  durch  Mikroorganismen  bewirkten  Unisetzungen 
treten  möglicherweise  dieselben  oder  sich  sehr  nahe 


Nachweis,  dafs  es  sich  auch  bei  der  Buttersäuregärung 
um  die  Wirkung  von  Enzymen  handelt,  haben  bis  jetzt 
nicht  zum  Ziele  geführt.  H.  Will. 

Einwirkung  des  elektrischen  Stromes  auf  den  Hefeprefs- 
saft.    Von  Fd.  Rcsenscheck1;. 

Verf.  untersuchte,  ob  die  Gärungsreagentien  im 
Buch ne rechen  Hefeprefssaft,  die  man  mit  Recht  als 
flüssige  Hydrosole  betrachtet,  durch  den  elektrischen 
Strom  sich  am  einen  oder  anderen  Pol  anreichern 
liefsen.  Ein  durchschlagender  Versuch  wurde  bei  diesem 
Versuche  zwar  nicht  erzielt;  denn  die  Gesamtgärkraft 
des  Prefssaftes  wurde  im  allgemeinen  nicht  sehr  stark 
in  Mitleidenschaft  gezogen.  Es  traten  jedoch  bei  der 
Elektrolyse  stets  deutlich  wahrnehmbare  Unterschiede 
in  der  Gärkraft  an  beiden  Polen  auf.  Trotz  regel- 
mäfsiger  erheblicher  Abscheidung  von  Eiweifsstoffen 
trat  eine  wesentliche  Verminderung  der  Gärkraft  nur 
bei  aufserordentlich  langer  Dauer  der  Elektrolyse  ein. 
Dafs  ein  vollständiges  Wandern  des  Gärungsagens  im 
elektrischen  Strom  nicht  erzielt  wurde,  hängt  vermut- 
lich damit  zusammen,  dafs  es  sich  nicht  um  einen  ein- 
heitlichen Stoff,  sondern  um  die  Wirkung  mehrerer 
Enzyme  handelt.  —1. 


Patente, 

welche  auf  das  Brauwesen  Bezug  haben. 
Gebrauchsmuster. 

33060S».  Dr.  Willy  Lazaru»  in  Kiel.  —  Quecknilber-Spund- 
vorrichtueg  mit  abwart«  gerichtetem  Trichter  und  darüber 
befindlicher,  nach  unten  offener  Glocke  in  dem  auf- 
steigenden Schenkel.  -  28/1  08.  -  L.  1B905. 

331337.  Maximilian  Lettring  in  Georgenbof,  I'oeen.  — 
Automatisch  wirkender  Rohrrei nigungsapparat für  Gärung« 
betriebe,  mit  mr  Druckreguliernng  dienendem  Gewichta- 
hebel.  -  6/2  0*  -  L.  18937. 

3901*84.  Kran»  Howe  in  Meifsen.  —  Apparat  zum  Reinigen 
der  Bierrohre  mittels  Sand  und  Waswer.  —  22/1  08.  — 
H.  35789. 

33098Ö.  Bring  m  an  n&K  «kies  in  Frankfurt  a.  M.  Heddern- 
heim. —  Abfallbahn  für  Bierdruckapparate,  mit  konaxi- 
alem Bier-  und  Kohlensaurekanal  und  durch  Oberwurf 
in  aller  mit  i'em  IUungeliau.se  verachraubtem  Anaattring. 
28/1  08.  —  B.  36901. 

331  784.  Gh.  Romhaut  und  E.  Rombautin  Mont  St.  Amaud 
b.  Gent  (Vertr.  Wilhelm  Giesel  in  Berlin).  —  Gärbottich. 

—  1  2  08.  —  R  20721. 

332782.    Heinrich  Krom  vorm.  Gebr.  Krom  in  Manchen. 

—  Mechanismus  xur  Aufapindelung  dea  Ventils  der  Ab- 
lafsvorrichtuog  für  Garbottiche.  -  21/2  08.  -  K.:t35!>7. 

332364.  Max  Mettler  in  Dremlen.  -  Luftrolir  für  Flachen 
füllvorrichtungen.  —  29/7  07.  -  M.  24  749. 

332749.  Hermann  Fondler  in  l-eipxig  Kleinzschocher.  — 
Durch  Rohrleitungen  miteinander  verbundene  Dreiwug- 
hahne  an  l-agerfansorn  und  Garbottichen  zum  Abziehen 
des  Bieres  von  und  nach  denselben.  —  15  2  OK,  —  F.  17031. 

332323  Ph  Schuster  &  Cie.  m .  b.  H.  in  Kalk.  —  Bier 
kühler  -  30/108.  -  Sch.  27  699. 


')  Ber.  deutsch,  ehem.  Ges.  190ö,  41,  S.  1410. 


>)  Biochein.  Zeitschr.  1908,  8,  2s\S;  Chemiker  Ztg.  11HJ8, 
Repert.  313. 
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u  f  in  Worms.  —  Apparat  zum  Reinigen 
l  mittels  Sand  und  Wasser.  —  28/208.  — 


332  695.  Valentin  Lapp  in  Berlin.  —  Transport-  und  Pa 
steurisierbebalter  für  Bier  u.  dgl.  in  Form  einer  lang- 
gestreckten Röhre  mit  in  derselben  angeordneten  Zapf- 
vorrichtung. -  10/8  07  —  L.  18092. 

333005.  Willy  Lekies  in  Darmstadt.  -  Braupfanne  mit 
herausnehmbarer  Hopfseihvorrichtung.  —  12  2  08.  — 
L  19003. 

334095».  Heinrich  Schafer  in  Dnterjettingen  O-A.  Herrenberg. 

—  Hopfendarre  mit  stufenweise  verschiebbaren  Horden. 

—  29/2  08.  —  Seh.  57  994 

33401)8.    Hermann  Breker  in  Köln.  —  Würzekühler  für 

Bierbrauereien.  —  29/2  0H.  —  B.  37S5G. 
333918.    Otto  Herbat  in  Hamburg.  —  Verschneidlaterne 

mit  Mehrwegehahn  für  Gegendruck-Flaschenfnll  Apparate. 

—  10  2  08.  —  H.  36007. 

334  062.  Gebr.  Dietschein  Waldahut,  Baden.  —  Zwillings 

hilrstmuHchine    für  Innen-    und    Aufsenreinignng  von 

Flaschen.  -  28  11  07.  —  D.  13  483. 
334  387.    Fa.  H.  E.  Schräder  in  Hamburg.  -  Füllventil  für 

Flaachenfüllvorrichtangen  mit  Gegendnick.  —  15  2  08.  — 

Scb  27  850. 

384  452.  Andreas  Simon  in  Mannheim.  —  Spulvorrichtung 
für  Bierleitungen.  -  10,3  08.  -  S.  16918. 

334  899.  Gebr.  Dletsche  in  Waldshut  i.  B.  —  Hahn,  ins- 
besondere Lauterhahn,  mit  gegen  die  Stopfbüchse  au- 
drückbarer  Preisschraube.  -  11/3  08  —  D.  13950. 

335224.  E.  üefsner  in  Beskow.  —  Hefenkühler,  bestehend 
ans  einem  unbeweglichen  KQhlrohrsystem  und  einem 
gegen  dasselbe  auf-  und  abbewegbaren  Teller.  -  21  2  08. 

—  G.  18708. 
335012.    Konrad  H 

der  Bierleitung« 
H.  36234. 

335  397.    Martin  Birkle  in  Schwalldorf  O.  A.  Rottenburg, 

Neckar.  —  Hopfendarrofen  mit  Ventilator,  auch  als  Zimmer 
heizofeu  verwendbar.  —  18/2  08.  —  B.  37177. 
335 388    Gebr.  Die tsche  in  Waldshut  i.  B.  —  Maisch  und 
L:iuterbottich  mit  Warmlufterwarmung.  —  22/11  07.  — 
D.  13456. 

335391.  Freiherl.  v.  Stern  b u  rgsc  h e  Brauerei  in 
Lützschena-Leipzig.  —  Sicherheit«- Vorrichtung  an  FW» 
Waschmaschinen.  —  4/1  08.  —  St.  10056. 

335353.  Fa.  Fr.  Rungesser  in  Berlin.  —  Konus  Lösvor- 
richtung  für  Kontrollhtthne  au  Bierapparutcn  und  andere 
Hahne.  -  5  3  08.  -  N.  7466. 

335  819.  Konrad  Gört  in  München.  —  Lufthahu  für  Bier 
faseer  mit  drehbarem,  »um  öffnen  und  Schliefsen  der 
Luftleitung  dienendem  Versehlufsstück.  -  21/2  08  — 
G.  18802. 

3556055.  Berthold  Gern  har  dt  in  Teterow  i.  M.  -  Falstflr 
Verschlufs  mit  in  der  Tür  teilweise  eingelassener  und 
durch  Bolzenverschlufs  gesicherter  Schranltenspindel.  — 
27  3  08.  -  G.  19070. 

336009.  Heinrich  Krabbe  in  Tecklenburg  i.  W.  —  Selbst- 
tatige  Spülvorr.chtnng.  —  13/3  08.  —  K  .  33830. 

336239.  G.  Riecke  in  Magdeburg.  —  Auf  einer  wagereebteti 
Achse  schwingender  Kinweichbottich  für  Flaschen.  — 
3/3  08.  —  R.  20942. 

336064.  _  Adolf  (iehrcke  in  LudwigsluM.  —  Ein  mittels 
Rohr  und  Ventil  selbsttätig  wirkender  Apparat  zur  Ver- 
hütung des  Entweichens  von  Gasen  bei  und  nach  Ent- 
nahme von  Flüssigkeiten  aus  Lagerf&ssern  oder  anderen 
Behältern.  —  18  12  07.  —  G.  18392 

326  594.  Blanke  &  Rast  in  Leipzig-PlugwiU.  —  Fafsspnnd 
verechraubung.  —  14/3  08.  —  B  37  547. 

337  293.  Gebr.  Di  et  sc  he  in  Waldshut  i.  B.  —  Warme- 
regelungsvorrichtung  für  Maisch  und  I Jtuterbottiche  mit 
Warmluftheizung.  -  22/11  07.  -  D.  13  457. 

337364.  A.  Niedlich  &  Co.  in  Breslau.  —  Teilungswand 
für  Zentrifugal  Maisch  und  Kahlapparate  zur  Herbei- 
führung intensiver  Ausnutzung  der  eingeführten  Kühl 
luft.  -  25/3  08.  -  N.  7527. 


Neue  Krfindungen. 

Vorrichten*;  «um  Anstrc hm  von  Bierfässer»  mittel«  eine«  Hekel- 
gestänges. 
Karl  Fi  ekel  «che  er  in  Kassel. 

D.  R.  P.  Nr.  190  847. 
1.  Vorrichtung  zum  Anstechen  von  Bierfässern  mittels 
eines  Hebelgcstanges,  dadurch  gekennzeichnet,  dafs  der  Druck - 
hebel  (Ä)  seinen  Drehpunkt  an  einem  am  Fufsrand  (b)  an- 


rig.  110. 


zuschraubenden  Klemtustück  (c;  erhalt  und  mit  einem  Bogel  (i) 
versehen  ist,  der  sich  über  die  Handgriffe  (,</')  legt,  so  dafs 
beim  Niederdrücken  des  Hebels  der  Stechhahn  eingetrieben 
wird 

kiihhsrrirhtniig  für  Flaschen  n«|»r|. 
George  Kddward  Lovell  and  l-eopold  Henry  Marks  in 
Alban)',  Georgia,  V.  St  A. 
I).  R.  P.  Nr.  190846. 
Kühlvorrichtung  für  Flaschen  odgl.  mit  innerhalb  einer 
Kühlflüssigkeit  drehbarem,  die  Flaschen  aufnehmendem  Trom 
melgestelt  und  einer  die  Flaschen  gegen  Herausfallen  sichern- 
den Kührungswand,  dadurch  gekennzeichnet,  dafs  die  unter 


■lern  Einllnfs  radial  angeordneter  Federn  (11)  stehenden  Flaschen 
bei  ihrem  Niedergange  durch  die  exzentrisch  zur  Trommel- 
achse  angeordnete  Führungswand  (2)  in  das  Trommelgestell  (6*) 
hineinlM»wegt  und  bei  ihrem  Aufwartsatoigen  durch  die 
Federn  (11)  ans  dem  Trommelgestell  und  der  Kühlflüssigkeit 
gehoben  werden.   

Berichtigung. 

In  Nr.  SC,  Seite  407  mufs  es  in  Tab.  VIII  heifsen 
Spalte  H,       1.  Reiho  66,0  statt  95,0 
O,  letzte  8,1  12,1 


24,1 


Für  die  Redaktion  verantwortlich:  Dr.  C.  Bleisch  in  Weihonatephan  b.  Preising  —  Druck  von  R.  Üldenbourg  in  Müuchc 
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Der  überhitzte  Dampf. 

Auf  Hirns  klassische  thermodynamische 
Untersuchungen  der  fünfziger  Jahre  gestützt,  ent- 
wickelte sich  der  neueste  Fortschritt  bei  den  Dampf- 
inaschinenanlagen :  die  Anwendung  der  Dainpfüber- 
hitzung.  Der  praktische  Erfolg  der  Überbitzung 
liegt  in  einer  hohen  Dampfökonomie  mit  einfacheren 
konstruktiven  Mitteln,  als  bei  gesättigtem  Dampfe 
nötig  werden,  indem  beispielsweise  Verbundmaschi- 
nen mit  Schiebersteuerung  und  Überhitzung  gleich 
niedrigen  Dampfverbrauch  erreichen  wie  kostspielige 
Dreifach -Expansionsmaschinen  mit  Präzisionssteue- 
rung bei  gesättigtem  Dampfe.  Man  hat  sich  vielfach 
bemüht,  den  Dampfmaschinen  wirklich  trockenen 
Dampf  zuzuführen  durch  Verwendung  von  Dampf- 
trocknern, Wasserabscheidern,  die  aber  den  ge- 


wünschten Zweck  nur  teilweise  erfüllen  können, 
ja  sogar  teilweise  Hemmungen  und  Veranlassung 
zu  intensiverer  Abkühlung  geben  können.  Wird 
dagegen  der  Dampf  höher  erhitzt,  als  seinem  Drucke 
für  den  Sättigungspunkt  entspricht,  dann  verhält 
er  sich  wesentlich  anders;  der  überhitzte,  trockene, 
also  rein  gasförmige  Wasserdaropf  ist,  wie  alle  Gase, 
ein  schlechter  Wärmeleiter,  gibt  also  seine  Wärme 
nicht  so  schnell  an  die  Rohr-  und  Zylinderwände 
ab  und  kann  nach  dem  Grade  seiner  Überhitzung 
eine  gowünschte  Abkühlung  erleiden,  ohne  sich 
niederzuschlagen.  Hierin  liegt  schon  ein  bedeuten- 
der Vorteil  für  den  Maschinenbetrieb.  Denn  die 
bisher  berechtigten  Klagen  über  die  Schwierigkeit 
der  Wahl  von  Kondenstöpfen,  über  das  häufige 
Versagen  und  die  wiederholten  Reparaturen  der- 
selben, über  die  oft  eintretende  Dampfvergeuduug 
und  die  Komplikationen  der  Leitung,  sie  hören  bei 
Anwendung  überhitzten  Dampfes  auf.  Die  Dampf- 
leitungen werden  vereinfacht  und  verbilligt,  bei 
ihrer  Anlage  ist  man  nicht  mehr  an  die  Wahl  kleiner 
Durchmesser  gebunden,  die  einen  Verlust  verur- 
sachen. Man  sieht  also,  welche  Vorteile  entgehen, 
sobald  man  nicht  trachtet,  sich  der  Überhitzung 
des  Dampfes  zu  bedienen.  Aber  der  Nutzen  aus 
der  Verwendung  überhitzten  Dampfes  ist  aus  an- 
deren Gründen  ein  noch  höherer.  Durch  die  Über- 
hitzung wird  dem  Dampfe,  ohne  dessen  Spannung 
zu  erhöhen,  eine  gewisse  Wärmemenge  über  die 
Grenzen  hinaus  zugeführt,  die  von  der  Natur  dem 
gesättigtem  Dampfe  gezogen  sind  und  welche  in 
der  Dampfmaschine  wieder  gewonnen  werden  kann, 
und  zwar  in  vorteilhafter  Weise,  weil  nicht,  wie  bei 
der  ursprünglichen  Erzeugung  des  Dampfes,  ein 
grofser  Teil  der  Wärme  als  latente  Wärme  für  die 
Ausnutzung  verloren  geht.  Wenn  bei  der  Expansion 
des  Dampfes  im  Zylinder  zum  Schiurs  noch  eine 
geringe  Überhitzung  vorhanden  ist,  dann  ist  Konden- 
sation und  hiermit  Dampfverlust  ausgeschlossen. 

Bezeichnet  man  das  aus  den  Kesseln  erhaltene 
Erzeugnis  mit  Rohdampf  und  trennt  den  Vorgang 
der  Dampferzeugung  in  zwei  Stufen,  nämlich  in 
die  Erzeugung  des  Rohdampfes  und  in  dessen  Ver- 
edlung, so  ersieht  man  sofort,  dafs  die  erste  Stufe 
nicht  mehr  in  dem  Mafse  als  sonst  die  Wahl  eines 
bestimmten  Kesselsystems  bedingt,  das  angeblich 
allein  trockenen  Dampf  zu  erzeugen  vermag,  son- 
dern es  werden  nunmehr  im  Prinzip  alle  bisherigen 
Systeme  der  Bedingung,  Rohdampf  d.  h.  nassen 
Dampf  zu  erzeugen,  entsprechen. 

Ja,  selbst  die  Gröfse  der  Kessel  wird  von 
anderen  Gesichtspunkten  aus  bestimmt  werden  kön- 
nen, als  solche  bisher  ausschliefslich  hierfür  in 
Betracht  gezogen  worden  sind.    Man  wird  nunmehr 
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bei  eventueller  Entscheidung  für  eine  kleine  Heiz- 
flache die  dadurch  wahrscheinlich  gröfsere  Dampf- 
nässe  nicht  mehr  scheuen,  sondern  man  wird  dafür 
der  Veredlung  des  qualitativ  weniger  guten  Dampfes 
eine  gröfsere  Aufmerksamkeit  zuwenden  müssen.  1 
Allerdings  wird  diese  Freiheit  in  der  Wahl  des 
Systems  und  der  Gröfse  der  Heizfläche  gewisse 
Grenzen  der  Zulässigkeit  nicht  überschreiten,  es 
wird  nach  den  vorliegenden  Verhältnissen  nach  Platz- 
bedarf, Sicherheit  des  Betriebes,  Wirtschaftlichkeit, 
Dampfverwendung,  Anlagekapital  und  sonstiges  zu 
erwägen  sein,  welche  vorteilhafteste  Entscheidung 
getroffen  werden  konnte.  Es  mufs  auch  darauf 
Bedacht  genommen  werden,  dafs  ein  besseres -Roh- 
produkt, ein  weniger  nasser  Dampf,  durch  eine 
kleinere  Überhitzeranlage  eine  raschere  und  bessere 
Veredlung  ermöglicht,  als  dies  bei  Dampf,  der  in  , 
einem  übermäfsig  beanspruchten  Kessel  erzeugt 
worden  ist,  durchgeführt  werden  kann.  Auf  alle 
Fälle  hat  der  Kesselkäufer  nur  au  dem  Grundsatze 
festzuhalten,  dafs  die  Dampferzeugung  in  zwei 
Perioden  zu  trennen  sei  und  dafa  er  aufser  dem 
Kessel  noch  einen  Apparat  einzustellen  habe,  welcher 
den  Rohdampf  des  Kessels  dadurch  veredelt,  dafs 
er  ihn  von  seiner  Feuchtigkeit,  seinem  mitgerissenen  1 
Wasser  durch  Trocknung  bzw.  Cberhitzung  befreit.  | 

Diese  Darlegung  möge  ja  nicht  den  Anschein 
erwecken,  als  ob  die  Frage  der  Anwendung  von 
Überhitzern  nur  ein  Interesse  für  neu  zu  errichtende 
Dampfanlagen  habe.    Der  Industrielle  hat  es  jeder- 
zeit in  der  Hand,  auch  bei  jeder  seiner  Dampf- 
anlagen  diese  Trennung  der  Dampfeizeugung  durch- 
zuführen und  der  Erfolg  mufs  der  gleiche  sein,  ob 
der  minderwertige  Dampf  von  einem  bereits  viel- 
jährig bestehenden  oder  von  einem  neuen  Kessel  I 
geliefert  wird.    Gerade  bei  älteren,  meist  sehr  über-  i 
angestrengten  Anlagen  hat  der  Einbau  von  Dampf 
überlützern  jene  überraschenden  Ergebnisse  gezeigt,  ! 
die  eingangs  erwähnt  worden  sind,  und  eben  diesen  I 
alten,  schlechten  und  minderwertigen  Betrieben 
danken  wir  die  aufserordentliche  Erweiterung  der 
Anwendung  überhitzten  Dampfes.    Die  Anlage  von 
Dampfüberhitzern  bringt  den  Dampfkesselbesitzeru 
so  viele  belangreiche  Vorteile,  dafs  es  ganz  gut  1 
möglich  wird,  auch  bei  den  ältesten  und  sehr  un-  I 
wirtschaftlich  arbeitenden   Betrieben  nach  dieser  j 
Ergänzung  mit  der  vorhandenen  Anlage  noch  ratio- 
neller als  früher  bei  noch  forciertem  Betriebe  zu 
arbeiten  und  die  vielen  Anlagekosten  erfordernde 
Rekonstruktion  auf  spätere,  günstige  Zeiten  zu  ver- 
legen, ohne  Besorgnis,  dafs  diese  Verschiebung  grotse 
Nachteile  im  Gefolge  habe.    In  diesem  Anpassung? 
vermögen  und  in  der  Befähigung,  bei  jeder  Anlage  — 
ob  neu  oder  alt  —  die  prinzipiell  gleichen  Vorteile  1 


zu  briugen,  liegt  die  Gewähr  dafür,  dafs  auch  bei 
Neuanlagon  dererfahrene  Ingenieur  die  Unterstützung 
der  Dampferzeugung  durch  die  Überhitzung  des 
Dampfes  in  Zukunft  unbedingt  vorzusehen  haben 
wird.  Der  Gewinn,  welcher  durch  die  Überhitzung 
entsteht,  setzt  sich  demnach  zusammen. 

1.  In  der  Vergröfserung  der  Heizfläche,  vermöge 
des  eingebauten  Überhitzers,  wodurch  eine 
Mehrleistung  des  Kessels  herbeigeführt  wird. 

2.  In  der  vorteilhafteren  Ausnutzung  der  Heiz 
gase,  die  hei  einem  angestrengten  Kessel  stets 
mit  unverhältnismäfsig  hoher  Temperatur  ent- 
weichen. 

3.  Infolge  Überhitzung  des  Dampfes  Vermeidung 
der  Verluste  durch  das  sonst  abgehende 
Kondensationswasser. 

4.  Fortfall  der  zur  Abführung  des  Kondensations 
wassers soust  erforderlichen  Vorrichtungen  und 

5.  gröfsere  Betriebssicherheit,  weil  Wasserscbläge 
in  der  Leitung  und  in  der  Maschine  nicht  auf- 
treten. 

Obgleich  die  glänzenden  Ergebnisse,  die  durch 
den  überhitzten  Dampf  im  Maschinenbetriebe'  erzielt 
werden,  allgemein  anerkannt  sind,  gehen  die  Mei- 
nungen sofort  weit  auseinander,  wenn  es  sich  um 
die  Frage  der  Wirtschaftlichkeit  und  um  die  Vorteil«» 
bei  Verwendung  überhitzten  Dampfes  zu  Koch-  und 
Heizzwecken  handelt.  Hier  ist  die  Anwendung 
überhitzten  Dampfes  nicht  behebt,  eine  Tatsache, 
die  darin  ihre  Begründung  findet,  dafs  das  Kochen 
mit  überhitztem  Dampfe  nicht  nur  eine  gröfsere 
Aufmerksamkeit  erfordert,  sondern  auch  keinen  wirt- 
schaftlichen Vorteil  bietet,  weil  in  der  Regel  das 
Kochen  mit  grofser  Dampfverschwendung  durch- 
geführt wird.  Durch  die  grofsen  Ersparnisse  an 
Dampf  und  Kohle  bei  Verwendung  der  Überhitzung 
im  Maschinenbetriebe  verwöhnt,  erwartet  man  bei 
Kochprozessen  ähnliche  Resultate,  die  doch  ganz 
unmöglich  sind,  weil  nur  der  Wärmegehalt  des 
Dampfes  zur  Geltung  kommt. 

Die  zur  Erzeugung  des  überhitzten  Dampfes 
bestehenden  Einrichtungen  können  nach  ihrer  Bau- 
art in  drei  Hauptgruppen  geteilt  werden,  und  zwar : 

1.  Überhitzer  mit  hintereinander  geschalteten 
Rohrelementeu, 

2.  in  solcho  mit  parallel  geschalteten  Rohr- 
elementen und 

3.  in  solche  mit  gemischter  Schaltung. 

Die  erste  Gruppe  ist  dadurch  charakterisiert, 
dafs  der  an  einem  Ende  eintretende  Dampf  die 
Rohrelemente  aufeinanderfolgend  durchströmt,  so 
dafs  das  erste  Rohr  in  der  Sättigungstemperatur 
des  Dampfes  liegt,  das  letzte  Rohr  in  der  Strümungs- 
richtuug  die  höchst  erreichte  Überbitzungstempe- 
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ratur  des  Dampfes  fahrt.  Als  Prototyp  dieser  Gruppe 
ist  der  Überhitzer  des  Ingenieurs  E.  Sch  woerer1)  an- 
zusehen, Hirns  langjährigen  Mitarbeiters.  Der  Dampf- 
überhitzer, System  Schwoerer  (Fig.  142  u.  143),  besteht 
aus  Elementen  von  feuerbeständigem  Material  mit 


Der  Überhitzer  gleicht  einer  Heizschlange, 
durch  die  der  Dampf  nach  dem  Gegenstromprinzip 
in  bezug  auf  die  Richtung  der  Heizgase  strömt. 
Die  Anpassungsfähigkeit  des  Systems  gestattet  dessen 
Anwendung  bei  bestehenden  Kesseln  aller  Systeme, 


tasat 


13B 


grofsen  Heizflächen..  Während  uufsen  Querrippen 
vorgesehen  sind,  um  die  den  Gasen  ausgesetzte  Heiz- 
fläche zu  vergröfsern,  sind  innen  Längsrippen  an- 
geordnet, damit  der  innerhalb  der  Elemente  durch- 
ziehende Dampf  mit  einer  möglichst  grofsen  Heiz- 
fläche in  Berührung  komme,  auf  diese  Weise  die  vom 
Eisen  ausstrahlende  Wärrae  schnell  in  sich  aufnehmen 
und  eine  anstandslose  Überhitzung  des  Dampfes 
bis  auf  400°  C  und  mehr  gestatten.  Die  Form  der 
Elemente  ist  der  Steigerung  ihrer  Widerstands- 
fähigkeit gegen  Feuer  und  Brüche  ungemein  günstig. 
Man  kann  die  Elemente  entweder  direkt  beheizen 
oder  in  einen  der  Kesselzüge  legen,  in  welch  letz- 
terem Falle  die  zweckmäfsige  Art  des  Einbaues 
jeweilig  festgestellt  werden  mufs.  —  Wird  der  Appa- 
rat in  die  Keaselzügo  eingebaut,  so  ist  seine  Funktion 
mit  der  des  Kessels  verbunden,  wodurch  Wartung 
und  Bedienung  entfällt.  Wird  der  Überhitzer  mit 
einer  besonderen  Feuerung  versehen,  so  wird  letz 
tere  derart  angewendet,  dafs  der  Heizer  der  Feuerungs- 
anlage Kohlen  für  eine  längere  Zeit  zuführen  kann. 
Die  Verbindung  der  einzelnen  Elemente  untereinander 
erfolgt  mittels  Flanschenverschraubungen  unter  Ein 
fügung  eines  rautenförmigen  Speziairinges,  der  in 
eine  feuerfeste  Kittmasse  eingebettet  wird.  Sie 
ermöglicht  die  Dehnung  der  Elemente,  ohne  dafs 
die  Dichtungen  darunter  leiden. 

')  E,  Schwoerer  in  Colmar  {El».). 


Hg.  l«b. 

seien  es  Siederkessel,  Coruwallkessel,  Röhrenkessel 
usw.,  und  ebenso  eignet  sich  es  in  seiner  Ausführung 
für  separate  Heizung.  Die  Art  dos  Einbaues  variert 
je  nach  den  Aulagen  und  die  Überhitzung  des 
Dampfes  wird  teils  durch  die  Wirkung  der  Strah- 


ns ns. 


lenden  Wärme,  teils  durch  direkte  Berührung  mit 
den  Heizgasen  erzielt.  In  allen  Fällen  kommen 
die  Gase  des  ersten  bezw.  zweiten  Zuges  in  Be- 
nutzung, weil  nur  diese  eine  genügendo  hohe  Tem- 
peratur besitzen.    Die  Überhitzung  wird  dadurch 


Digitized  by  Google 


456 


Nr.  39 


in  ihrer  Höbe  regulierbar,  dafs  der  Zutritt  der 
beifsen  Gase  durch  Abdeckungen  oder  in  Sonder- 
fällen durch  verstellbare  Klappen  vermehrt  oder 
vermindert  werden  kann.  Eine  in  der  Dampfleitung 
am  Austritt  aus  dem  Überhitzer  angebrachtes  Thermo- 
meter ermöglicht  eine  einfache  Kontrolle  der 
Temperatur. 

Eine  Abart  des  Schwoerers  •  Überhitzers  ist 
jener  von  Gebrüder  Böhmer'),  welche  gleichfalls 
gufseiserne  Kippenrohre  verwenden,  die  blofs  auf 
einer  Seite  offen  und  durch  Krümmer  verbunden 
sind,  während  das  andere  Ende  geschlossen  ist. 
Jedes  Kohr  ist  durch  eine  Mittelwand  der  Länge 
nach  in  zwei  Teile  geteilt,  die  am  geschlossenen 
Ende  miteinander  in  Verbindung  stehen,  wodurch 
es  möglich  ist,  alle  Flanschenverbindungen  auf 
einer  Seite  zu  verlegen.  Hierher  gehört  auch  noch 
der  Spiralrohrüberhitzer  von  R.  Wolf2),  bei  welchem 
der  Dampfstrom  in  einem  einzigen,  schraubenförmig 
gewundenen,  schmiedeisernen  Rohr  durch  die  Ver- 
brenn ungagase  der  Rauchkammer  geführt  wird. 

Als  Prototyp  der  zweiten  Gruppe,  nach  welchem 
die  meisten  Überhitzerforraen  konstruiert  worden 
sind,  gilt  der  U  hl  ersehe  Überhitzer.  Sein  Kon- 
struktionsprinzip ist  folgendes:  Der  Dampf  zirkuliert 
in  konzentrisch  angeordneten,  vertikalen  Doppel- 
rohren (Fieldsche  Anordnung)  derart,  dafs  der  nasse 
Dampf  in  das  innere  kurze  Rohr  eintritt  und  dieses 
verlassend,  das  äufsere,  am  Boden  geschlossene 
Rohr  in  entgegengesetzter  Richtung  durcheilt,  gleich- 
zeitig von  den  durch  ein  besonderes  Feuer  stark 
erhitzten  Rohrwäuden  die  zur  Trocknung  und  Über- 
hitzung nötige  Wärme  aufnehmend.  Die  Befestigung 
der  Rohre  erfolgt  durch  Einschrauben  in  die  be- 
treffende Rohrwand  der  Kammer.  In  Frankreich 
wird  diese  Zirkulation  in  umgekehrter  Richtung 
für  Überhitzer  angewendet,  lediglich  aus  dem  Grunde 
weil  die  äufseren  Rohre  keine  allzuhohen  Tempe- 
raturen dauernd  ohne  starke  Abnutzung  vertragen, 
es  also  deshalb  vorteilhafter  erschien ,  diese  als 
Nachverdampfer  wirken  zu  lassen.  Jedenfalls  wer- 
den die  äufseren  Rohre  mehr  geschont,  wenn  sie 
den  nassen  Dampf  zuerst  zugeführt  erhalten ;  ob 
aber  der  Effekt  der  überhitznng  in  diesem  Falle 
sich  gleich  bleibt,  erscheint  zweifelhaft. 

Das  Uhlersche  Konstruktionsprinzip  ist  auch 
bei  dem  Überhitzersystem  Dürr  übertragen  worden, 
welches  zwischen  dem  Rohrbündel  und  dem  Ober- 
kessel eingeschoben  wird. 

Die  Trennung  der  Dampfzu-  und  -abführung 
durch  Kärntnern  finden  noch  bei  vielen  anderen 

»)  t«ebr.  Böhmer,  Akt-Oes  Maifdeburg-N. 
■'.  R.  Wolf,  Magdeburg.*. 


Systemen  Anwendung,  u.  n.  Babcock  und  Wilcox1) 
und  bei  Hering  sowie  Kausch.  Bei  den  erst- 
genannten Systemen  sind  die  Kammern  auch  räum- 
lich vollständig  getrennt,  die  durch  eine  grofse 
Zahl  dünner  einfach  U-förmig  gebogoner  Röhren 
oben  durch  dickwandige  schlaugeuförmig  gebogene 
Perkinsröhre  (Hering)  verbunden  sind,  die  von  den 
Heizgasen  des  Kessels  bestrichen  werden.  Jeder 
Überhitzer  ist  mit  einer  Wasserfüllung  versehen, 
wodurch  er  jederzeit  ohne  Anwendung  von  Klappen 
mit  Wasser  gefüllt  und  ausgeschaltet  und  dadurch 
gegen  ein  Auskühlen  wirksam  geschützt  werden 
kann.  Die  Rohre  sind  in  zwei  Gruppen  zu  vieren, 
je  zwei  nach  oben  und  zwei  nach  unten,  ange- 
ordnet und  durch  Einwalzen  mit  den  Kesseln  ver- 
bunden. Vor  einer  jeden  Rohrgruppe  befindet  sich 
in  der  gegenüberliegenden  Kammerwand  eine  ver- 
schließbare Öffnung,  die  die  innere  Revision  des 
Überhitzers  erleichtert  und  durch  die  Überhitzerröhre 
event.  nachgewalzt  werden  können. 

(8ch]ufs  folgt) 


Die  Technologie  des  Farbmalzbrennens. 

Von  0.  Jakob  und  E.  Bauch. 

Mitgeteilt  von  Gottfried  Jakeb,  Ingenieur. 
(BetriebBlaboratorium  der  Brauerei  Binding  A.-G.,  Frank- 
furt a.  M.) 

(Schlafs.) 

Über  den  Ablauf  der  Farbmalze  läfst  sich  folgen- 
des sagen: 

Jedes  der  einzelnen  Farbmalze  zeigte  einen 
um  so  besseren  Ablauf,  je  dunkler  dasselbe  gebrannt 
war;  besouders  die  Farbmalzanszüge,  welche  zur 
Farbenbestimmung  hergestellt  wurden,  liefen  mit 
zunehmender  Bräunung  des  Mehlkörpers  rascher  ab. 
Auch  zeigten  die  hellen  Farbmalze  einen  trüben 
oder  opalisierenden  Ablauf,  während  die  sehr  dunklen 

j  bis  verbrannten  Farbmalze  blank  abliefen. 

Am  besten  liefen  in  allon  Einzelfällen,  welche 

I  miteinander  verglichen  werden  könuen,  die  Farb- 
malze, hergestellt  aus  Malz  von  der  Oberdarre,  ab; 

i  dann  folgen  die  Farbmalze  aus  hellem  Malz  her- 
gestellt. Weniger  guten  Ablauf  zeigten  die  Farb- 
malze aus  Dunkelmalz,  und  schlecht  liefen  die 
Farbmalze  ab,  welche  aus  angefeuchtetem  Malz 
hergestellt  waren. 

Wie  sich  der  Ablauf  verschieden  zeigte,  so 
zeigten  auch  die  Jodreaktionen  der  Farbmalzauszüge 
eine  Abstufung,  und  zwar  geuau  in  demselben  Sinne, 
dafs  zunächst  bei  jedem  einzelnen  der  Farbmalze 

v)  DeuUche  Babcolk  &  Wilcox  Dampfkessel  werke  Ober- 
bansen  (llkld.). 
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die  Jodreaktion  sich  mit  zunehmender  Kornfärbung 
verringerte,  aber  auch  bei  den  einzelnen  Malzen, 
miteinander  verglichen,  kam  zuerst  mit  geringster 
Reaktion  in  der  entsprechenden  Kornfarbe  das  Malz 
von  der  Oberdarre,  dann  folgte  das  helle  Malz; 
stärkere  Reaktionen  zeigten  die  aus  Dunkelmalz 
gebrannten  Farbmalze  und  die  stärksten  Reaktionen 
die  aus  dem  angefeuchteten  Malz  resultierenden 
Farbmalze. 

Mit  diesem  gesamten  Zahlenmaterial  ist  es  nun 
möglich,  auch  die  vorne  schon  aufgeworfene  Frage 
zu  beantworten: 

Welches  Malz  eignet  sich  am  besten  zur  Farbmalz- 
bereitung? 

Der  alleinige  Zweck  des  Farbmalzzusatzes  ist, 
wie  ja  bekannt,  lediglich  der  der  Erzielung  einer 
genügenden  Farbeutiefe  der  Würze.  Es  wird  sich 
also  jenes  Malz  zur  Farbmalzbereitung  am  besten 
eignen,  welches  eine  recht  beträchtliche  Färbekraft 
liefert. 

Weiter  vorne  ist  es  genügend  dargetan,  dafs 
die  Erzielung  einer  bestimmten  Färbekraft  nur  auf 
Kosten  eines  bestimmten  Extrakt  Verlustes  möglich 
ist.    Daraus  folgert  sieh  aber  weiter: 

Jenes  Malz,  welches  den  günstigsten  Zusammen 
hang  zwischen  Extraktverlust  und  Färbekraft  zeigt, 
wird  am  rationellsten  zu  verarbeiten  sein,  oder  mit 
andern  Worten:  Jenes  Farbmalz  bietet  die  moisten 
Vorteile,  welches  bei  einem  Minimum  von  Extrakt- 
verlnst  ein  Maximum  der  Färbekraft  ergibt. 

Nun  ist  es  leicht,  das  Richtige  zn  treffen;  denn 
die  maximale  Färbekraft  zeigt  in  den  Diagrammen 
die  Farbmalze  H  und  O,  und  zwar  ergibt  sich  durch 
graphische  Interpolation  ein  Maximum  der  Färbe- 
kraft bei  H  zu  89,  O  zu  86;  während  Malz  I)  nur  83 
und  Malz  F  nur  75  Maxiraal-Färbevermögen  liefert. 

Wohl  sind  bei  niedrigen  Farbevermögen  die 
Extraktverluste  beim  dunklen  Malz  und  beim  an- 
gefeuchteten Malz  am  geringsten.  Diese  Kurven- 
intervalle  spielen  aber  für  die  Praxis  keine  Rolle; 
denn  diese  Färbevermögen  sind  zu  gering.  Die 
Kurven  von  D  und  F  steigen  aber  bald  steiler  an 
und  Malz  F  überschreitet  in  bezug  auf  Extrakt- 
verlust schon  bei  einem  Färbevermögen  von  ca.  68 
und  Malz  D  bei  ca.  78  die  beiden  Malze  H  und  O. 
Über  diesen  Werten  liegen  nun  gerade  diejenigen 
Färbevermögen,  welche  in  der  Praxis  von  einem 
guten  Farbmalz  gefordert  werden  müssen. 

Man  erkennt  aus  dem  Verlauf  der  Kurven 
zwischen  den  Malzen  H  und  O  eine  gewisse  Über- 
einstimmung, da  sie  sich  sehr  ähneln,  während  der 
Verlauf  der  Kurve  D  etwa  in  der  Mitte  zwischen 
den  beiden  genannten  und  dem  angefeuchteten 
Malz  F  liegt. 


Demnach  ist  nach  allen  Beobachtungen  und 
allen  gefundenen  Resultaten  die  Verwendung  eines 
Darrmalzes,  welches  man  zur  Farbmalzbereitung 
stark  anfeuchtet,  die  allerungeeignetste.  Es  gibt  in 
jedem  Einzelfalle  das  schwächste  Färbe  vermögen, 
aber  es  zeigon  sich  auch,  wie  weiter  vorne  eben- 
falls erwähnt,  weitere  nennenswerte  Nachteile.  Zu- 
nächst bedarf  die  Vorbereitung  des  Malzes  durch 
das  Anfeuchten  immerhin  einen  beträchtlichen 
Arbeitsaufwand,  aber  es  verringert  sich  infolge  der 
langen  Brenndauer  auch  die  quantitative  Leistung 
einer  Farbmalzbrennerei  ganz  wesentlich,  wobei  sich 
gleichzeitig  der  Brennstoffverbrauch  bedeutend  er- 
höht. Wenn  nun  endlich  Jodreaktion,  Ablauf,  so- 
wie Färbevermögen  und  Extraktverlust  dabei  am 
ungünstigsten  ausfallen,  so  dürften  diese  gesamten 
Nachteile  nur  dazu  beitragen,  dafs  man  bei  der 
Farbmalzbereitung  das  Anfeuchten  von  Damnatz 
unbedingt  verwirft,  da  sich  gar  keine  Vorteile  daraus 
ergeben. 

Frägt  man  nun:  Woraus  resultiert  denn  diese 
Erscheinung?  so  kann  die  Erklärung  nur  in  der 
stundenlangen  Einwirkung  des  hohen  Wassergehaltes 
I  zu  finden  sein,  also  in  einem  hydrolytischen  Prozefs, 
wobei  das  Enzym  Diastase  auf  die  Stärke  um- 
I  wandelnd  einwirkt,  d.  h.  Körper  entstehen,  welche 
!  nie   mehr  durch   Einwirkung  der  hohen  Brenn- 
temperaturen ein  Färbevermögen  erzeugen. 

Aber  auch  das  dunkle  Malz  zeigt  an  zweiter 
Stelle  eine  geringere  Färbekraft.  Die  Erscheinung, 
dafs  mit  dunklem  Malz  ein  höheres  Färbevermögen 
viel  schwieriger  zu  erreichen  ist,  wurde  schon  viel- 
fach, unter  anderen  von  C.  Lintner  zuerst,  ange- 
geben und  stets  auf  das  Fehlen  des  Wassers, 
resp.  den  geringen  Wassergehalt,  im  Malz  zurück- 
geführt. Nach  meiner  Überzeugung  liegt  aber  der 
Grund  nicht  nur  allein  im  geringen  Waasergehalt, 
sondern  das  Korninnere  des  dunklen  Malzes  hat 
schon  im  Darrprozefs  eine  gewisse  Umwandlung 
durch  die  hohe  Abdarrung  bei  reichlicher  Luft- 
zufuhr (geringe  teilweise  Oxydation  des  Mehlkörpers) 
erfahren,  und  es  ist  niemals  mehr,  auch  bei  hohem, 
sekundär  erzeugtem  Feuchtigkeitsgehalt,  die  Er- 
zielung einer  höheren  Färbekraft  möglich. 

Am  günstigsten  verarbeiten  sich  nach  den  Ver- 
suchen das  helle  Malz  H  und  das  Malz  von  der 
Obordarre  zu  Farbmalz,  und  die  erzeugten  Farb- 
malze zeigten  die  maximalen  Färbevermögen  und 
noch  andere  Erscheinungen,  welche  für  die  Praxis 
von  Wichtigkeit  sind,  so  den  raschesten  und  klarsten 
Ablauf  beim  Filtrieren  und  die  günstigsten  Jod- 
reaktionen. 

Die  aus  Malz  von  der  Oberdarre  hergestellten 
Farbmalze  übertreffen  in  den  letzten  Eigenschaften 
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noch  die  aus  hellem  Malz  hergestellten  Farbmalze. 
Überhaupt  zeigten  sich  bei  den  Farbuialzen  0  schon 
äufserlich  Merkmale,  welche  von  H  weniger,  aber 
sehr  von  deu  Farbuialzen  D  und  F  abwichen.  Be- 
sonders war  es  die  mürbe  Beschaffenheit  des  Mehl- 
körpers; das  Korn  liefs  sich  mit  dem  Fingernagel 
ganz  leicht  teilen  und  zeigte  einen  lockeren  Inhalt, 
während  die  anderen  Farbmalze  härtere  Mehlkörper 
uufwiesen. 

Trotzdem  nun  die  Färbekraft  bei  Farbmalz  O 
geringer  erscheint  wie  bei  H,  so  ist  unter  allen 
Umständen  dem  aus  Malz  von  der  Oberdarre  her- 
gestellten Farbmalz  der  Vorzug  zu  geben.  Ander- 
seits ist  auch  zu  bedenken,  dafs  das  helle  Malz  H 
eine  Trockensubstanzausbeute  von  78,73,  dagegen 
das  Malz  .0  von  der  Oberdarre  nur  76,89  laut 
Analyse  zeigt,  also  ein  Unterschied  von  fast  2°/0 
vorhanden  ist.  Würden  diese  2°/0  Mehrausbeute 
vorhanden  gewesen  sein,  d.  h.  ein  besseres  Malz 
verwendet  worden  sein,  so  würde  auf  Kosten  eines 
solchen  Ausbeuteverlustes  Malz  O  die  Färbekraft 
von  Malz  H  ebenfalls  erreicht,  wenn  nicht  über- 
schritten haben. 

Wie  mögen  sich  nun  die  günstigen  Resultate,  i 
welche  dio  Malze  H  und  O  lieferten,  erklären? 
Auch  hier  sind  sie  nur  zum  Teil  auf  den  Wasser- 
gehalt zurückzuführen,  wohl  spielt  derselbe  aber 
eiue  Rolle.  Mehr  ist  die  Ursache  in  der  lockeren 
Struktur  des  Mehlkörpers  zu  suchen.  Sobald  ein 
Malz  den  Darrprozefs  vollkommen  mitgemacht  hat, 
verliert  es  zum  Teil  diese  lockere  Beschaffenheit 
des  Mehlkörpers  und  am  meisten  tritt  dies  bei  hoher 
Abdarrung,  also  bei  dunklem  Malze  auf.  Dabei  ist 
unter  dem  »Verlieren  der  lockeren  Beschaffenheit t 
nicht  etwa  ein  > Glasigwerden c  verstanden,  sondern 
nur  eine  gewisse,  fast  unscheinbare  Einwirkung  der 
hohen  Temperaturen  infolge  der  Wasserentziehung, 
etwa  ein  Zusammenschrumpfen  der  einzelnen  Stärke- 
körner. Dieses  ist  zum  Teil  vermieden  bei  hellein 
Malz  und  noch  mehr  bei  Malz  von  der  Oberdarre. 
Letzteres  Malz  hat  die  mürbste  Beschaffenheit  und 
die  günstigste  Struktur  des  Mehlkörpers.  Der 
Wassergehalt  ist  es  demnach  nicht  als  solcher, 
doch  ist  seine  Anwesenheit  bis  zu  einem  gewissen 
Mafse  unbedingt  erforderlich,  damit  das  Malzkorn 
die  lockere  Struktur  beibehält. 

Ist  nun  aber  einmal  durch  hohes  Abdarren  der 
Wassergehalt  zu  weit  entzogen,  so  ist  es  nimmer 
möglich,  durch  spätere  Wasserzugabe  die  ursprüng- 
liche Beschaffenheit  des  Mehlkörpers  nochmals  her- 
zustellen; denn  derselbe  bildet  sich  nicht  mehr  in 
den  ursprünglichen  Zustaud  zurück.  Deshalb  darf, 
um  die  geeignetste  Mehlkörperstruktur  zum  Zweck 
des  Farbmalzbrennens  nicht  zu  vernichten,  dem 


Malz  das  Wasser  auf  der  Darre  nicht  zu  weit  ent- 
zogen sein,  was  bei  dem  Malz  von  der  Oberdarre 
und  gerade  noch  bei  sehr  hellen,  lichten  Malzen, 
welche  bei  niedrigen  Temperaturen  abgedarrt  wur- 
den, der  Fall  ist.  Helle  Malze,  welche  scharf  ab- 
gedarrt wurden,  haben  die  erwähnten  günstigen 
Eigeuschaften  eingebüfst,  und  man  geht  daher 
sicherer,  das  Malz  von  der  Oberdarre  zu  nehmen 
zu  einem  Zeitpunkt,  wenn  sich  die  Keime  gerade 
entfernen  lassen,  etwa  hei  7 — 8°/0  Wassergehalt. 

Dafs  die  Farbmalze  aus  hellem,  angefeuchteten 
Malz  so  sehr  in  Färbekraft  zurückblieben,  hat,  wie 
weiter  oben  erwähnt,  seinen  Grund  in  der  teilweisen, 
durch  hydrolytische  Prozesse  bedingten  Umänderung 
des  Korninneren,  wobei  sich  Körper  bildeten,  welche 
nicht  imstande  sind,  dunklen  Farbstoff  zu  liefern, 
wenn  sie  einem  Röstprozefs  unterworfen  werden. 

Während  nun  nach  C.  Lintner  in  den  vorne 
zitierten  Ausführungen  zwischen  Farbmalz  aus  Malz 
von  der  Oberdarre  und  Farbmalz  aus  hellem,  stark 
angefeuchtetem  Malz  kein  Unterschied  besteht, 
resp.  mangels  Malz  von  der  Oberdarre  dieses  durch 
angefeuchtetes  Darrmalz  ersetzt  werden  kann,  so 
ergaben  diese  Versuche,  welche  nach  jeder  Richtung 
hin  so  sorgfältig  als  es  nur  möglich  war,  durch- 
geführt wurden,  einen  grofsen  Kontrast  zwischen 
beiden  Farbmalzarten.  Ja,  es  sind  die  gröfsten 
Gegensätze  zwischen  den  Farbmalzen  aus  »Malz 
von  der  Oberdarre<  und  aus  »hellem,  stark  an- 
gefeuchtetem Malz«  vorhanden,  und  nur  diese 
Gegensätze  und  die  vielen  Beobachtungen,  welche 
gemacht  wurden,  sowie  die  charakteristischen  Er- 
scheinungen, welche  bei  den  Versuchen  sich  zeigten, 
lieferten  für  die  aufgestellten  Behauptungen,  welche 
sich  ja  mit  anderen  früheren  Mitteilungen  in  ver- 
schiedenen Richtungen  nicht  decken,  ein  mir  ge- 
nügend erscheinendes  Beweismaterial. 

Fafst  man  nochmals  mit  kurzen  Worten  das 
Ergebnis  der  gesamten  Untersuchungen  zusammen, 
so  gilt  demnach:  Für  die  Bereitung  von  Farbmalz 
eignet  sich  nicht  jedes  Malz  gleich  gut,  insbesondere 
liefern  dunkle  Malze  und  helle  Malze,  welche  scharf 
abgedarrt  wurden,  nie  ein  Farbmalz  von  höchster 
Farbökraft.  Selbst  ein  nachträgliches  Anfeuchten 
kanu  die  Er/.ielung  höheren  Färbevermögens  nicht 
begünstigen.  Dagegen  eignet  sich  das  von  der 
Oberdurre  vor  dem  Abräumen  entnommene  Malz 
am  besten  für  Bereitung  eines  Farbmalzes,  welches 
die  vom  Brauer  gewünschten  und  vorteilhaftesten 
Eigenschaften  besitzt.  Zweckmässig  ist  es,  das 
j  Malz  von  der  Oberdarre  vor  der  Verwendung  zu 
entkeimen.  (Bei  den  Versuchen  wurde  es  nicht 
I  entkeimt,  es  zeigten  sich  auch  dabei  keinerlei 
I  Nachteile.) 
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Was  die  Qualität  des  Maises  selbst  für  Farb- 
malzbereitung anbelangt,  so  wähle  mau  nur  aller- 
beste Malze;  denn  nur  bei  sehr  extraktreichem 
Malz  kann  ein  sehr  hohes  Färbevermögen  erzielt 
werden,  da  ja  stets  die  Zunahme  des  Färbevermögons 
mit  einem  Extraktverlust  Hand  in  Hand  geht  und 
letzterer  bei  Malzen  mit  hoher  Ausbeute  in  einem 
gröfseren  Mafse  zulässig  ist,  als  bei  extraktarmen 
Malzen.  Vielfach  verwendet  man  in  der  Praxis 
gerade  sebr  minderwertige  Malze  zur  Farbmalz- 
bereitung; es  ist  dies  ein  grofser  Fehler,  vor  dem 
nicht  genug  gewarnt  werden  kann.  Die  aus  solchen 
Malzen  resultierenden  Farbmalze  haben  nicht  nur 
die  schlechten  Eigenschaften  eines  geringen  Färbe- 
vermögens und  niedriger  Extraktergiebigkeit,  son- 
dern sie  wirkeu  auch  geschmacklich  sehr  nachteilig 
ein,  da  bei  ihnen  das  den  aus  vorzüglichen  Malzen 
hergestellten  Furbmalzen  eigene  liebliche  Aroma 
nicht  so  ausgeprägt  ist. 

Dafs  beim  Farbroalzbrenuen  in  der  Trommel 
die  Einhaltung  von  bestimmten  Maximaltempera- 
turen zur  Regel  gemacht  werden  mute,  ist  vorne 
genügend  beleuchtet,  was  an  Hand  eines  Thermo- 
meters (wenn  möglich  registrierend)  leicht  zu  er- 
reichen ist.  Aufserdem  haben  diese  Untersuchungen 
eine  Reihe  anderer,  sehr  wichtiger  Momente  er- 
geben, welche  bei  der  Herstellung  von  Farbmalz 
berücksichtigt  werden  möchten. 

.  Mit  einer  richtigen  Herstellung  ist  es  nun  noch 
nicht  allein  getan.  Auch  der  Aufbewahrung  mufs 
zunächst  genügend  Aufmerksamkeit  geschenkt  wer- 
den. Hier  vermeide  man  besonders  starke  Wasser- 
aufnahme und  Ansammlung  von  Staub,  da  beides, 
besonders  hoher  Wassergehalt,  das  Farbmalz  nach 
längerer  Einwirkung  nachteilig  beeinflufst.  Allzu- 
langes Lagern  ist  für  Farbmalz  nicht  empfehlens- 
wert, es  ist  vorteilhafter,  stets  nur  einen  Vorrat  der 
für  ein  Viertel-,  höchstens  ein  halbes  Jahr  ausreicht, 
herzustellen.  Aufserdem  ist  aber  auf  die  Verarbeitung 
des  Farbmalzes  im  Sudhaus  das  gröfate  Augenmerk 
zu  richten;  denn  beim  besten  Farbmalz,  wenn  es 
falsch  verwendet  wird,  können  die  erhofften  Erfolge 
doch  ausbleiben.  Über  den  Funkt  der  vorteilhafte- 
sten Verarbeitung  des  Farbmalzes  in  der  Praxis 
werde  ich  auf  Grund  eingehender  Versuche  eben- 
falls anschliefsend  berichten. 

Bierliefernngsyerträge  und  könstliche  Wirto- 
existenzen. 

Von  Ph.  Stanff-Kniisweiler. 

Es  liegt  in  der  Natur  des  geschäftlichen  Lebens, 
dafs  jeder  Erwerbsstand  sich  müht,  alle  ihm  mög- 
lichen Mittel  zu  nützen  für  seinen  Vorteil.  Und 


da  der  Vorteil  wohl  in  den  meisten  Fallen  über 
den  Absatz  führt,  haben  sich  allmählich  auf  diesem 
Wege  Praktiken  eingeschlichen,  die  man  jetzt  nur 
zu  gerne  wieder  los  sein  möchte,  weil  sie  viel  Ge- 
fahr und  uugelohnte  Mühe  für  diejenigen  selbst  ber- 
gen, die  sie  nunmehr  zu  benutzen  gezwungen  sind. 

Zu  solchen  Erscheinungen  gehören  die  Bier- 
lieferungsverträge. Es  mag  wenige  allmählich 
entstandene  Geschäftsgepflogenheiten  geben,  die  so 
vielfach  vor  Gericht  behandelt  worden  sind  und 
bezüglich  ihrer  rechtlichen  Wirksamkeit  und  ihrer 
Bedeutung  für  das  öffentliche  Leben  so  umstritten 
waren,  wie  diese  Verträge  vom  Brauer  zum  Wirt. 
Im  Laufe  der  Zeit  aber  hat  sich  die  Rechtsprechung 
dazu  wenigstens  einigerraafsen  geklärt,  obgleich 
noch  immer  zuweilen  recht  widerspruchsvolle  Ur- 
teile fallen,  die  ein  Sicherheitsgefühl  in  den  be- 
teiligten Berufsständen  nicht  aufkommen  lassen 
wollen. 

Von  der  juristischen  8eite  der  Sache  soll  hier 
nicht  die  Rede  sein.  Die  Würdigung  nach  dieser 
Seite  hin  obliegt  dem  Juristen.  Aber  ich  möchte 
den  Bierlieferungsverträgen  einige  Worte  widmen 
mit  Bezug  auf  die  Moralität  des  Geschäftslebens 
und  mit  Bezug  auf  den  Eintlufa,  den  sie  ausüben 
in  unserem  öffentlichen  Leben,  womit  eine  Beur- 
teilung ihrer  Gunst  oder  Ungunst  für  die  Ren- 
tabilität dos  heutigen  Brauereibetriebs  un- 
i  trennbar  verbunden  ist 

Die  Bierlieferungsverträge  —  die  natürlich 
immer  an  eine  Darleheusgewährung  von  seiten 
des  Brauers  an  den  Wirt  gebunden  sind  —  sind 
ein  Kind  der  letzten  Jahrzehnte.  Und  ihre  Mutter 
ist  —  wie  die  Mutter  so  vieler  anderer  gleichartiger 
Erscheinungen  —  die  um  die  Mitte  des  vorigen 
Jahrhunderts  aufgekommene  allgemeine  Gewerbe- 
freiheit. Denn  diese  Gewerbefreiheit  führte  unser 
ganzes  geschäftliches  Leben  aus  dem  kleinen  Rah- 
men heraus,  in  dem  es  sich  vorher  in  der  Züuftler- 
zeit  bewegt  hutte,  und  ermöglichte  als  lockende 
Neuheit  die  Kapitalsvereinigung  zum  Betriebe 
von  Geschäften.  Auch  kam  seitdem  erst  der  Begriff 
des  Kredits  im  grofeeu  (mit  dem  Hypotheken- 
wesen)  recht  zur  Geltung;  denn  vorher  kannte  man 
in  den  eigentlich  gewerbetreibenden  Schichten  des 
Volkes  —  etwa  von  den  grofsen  Mefskarawanen 
abgesehen  —  nur  den  kleinen  Handkredit,  der  in 
der  Stundung  der  Zahlung  für  geleistete  Arbeit 
oder  gelieferte  Ware  bis  zu  einem  bestimmten,  all- 
gemein üblichen  Termin  bestand. 

Die  Gewährung  der  Gewerbefreiheit  war  also 
gewissermafsen  die  Empfängniszeit  für  deu  geschäft- 
lichen Gesellschaftsbetrieb  auf  kapitalistischer  Grund- 
lage.   Kurz  darauf  entstanden  in  all  den  Geschäfts- 
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zweigen,  die  sich  zum  Großbetrieb  besonders  eignen, 
Aktiengesellschaften.  Bei  denen  handelte  es  sich 
nun  immer  weniger  um  persönlichen  Arbeitsertrag, 
als  um  eine  höhere  Verzinsung  des  flüssigen  Kapi- 
tals, das  sich  iii  ihnen  vereinigte.  Der  werbenden  I 
Betätigung  des  Kapitals  waren  ehedem  enge  Schran 
ken  gezogen ;  es  war  an  den  Mann  gebuuden.  Nun, 
da  es  frei  war,  verlegte  es  sich  darauf,  nicht  mehr  1 
ausschlielslich  in  fremdem  Dienste  zu  arbeiten,  son- 
dern es  trat  als  Person  für  sich  selbst  in  das  Wirt- 
schaftsleben. Zu  diesem  Zwecke  mußte  es  ins 
Grofse  produzieren  oder  umsetzen,  und  eine  Voraus 
setzung  für  erfolgreiche  Bemühungen  solcher  Art 
war  wieder  die  Gewinnung  einer  ausreichenden  Zahl 
und  Bedeutung  von  Vermittlern  zwischen  der  Er-  , 
zeugungsstätte  und  dem  Rinzelkonsum. 

Der  Wirt  war  dieser  Vermittler.  Aber  er  war  ; 
unabhängig,  hatte  keinen  Kapitalsbedarf,  braute 
vielfach  sein  Bier  selbst  und  kümmerte  sich  nicht 
um  die  entstehenden  Großuuternehmungen.  Jedoch 
die  Entwicklung  zur  kapitalistischen  Betriebsform 
ging  zugleich  iu  anderen  Geschäftszweigen  vor  sich 
und  ermöglichte  das  enorme  Wachstum  der  mit 
günstigen  Verkehrsgelegenheiten  und  mit  flüssigem 
Kapital  gesegneten  Städte .  Da  waren  neue  Kon - 
sumstätten  notwendig,  und  auf  deren  Gewinnung 
verlegte  sich  die  neuentstaudene  Brauereiindustrie 
in  der  Hauptsache,  und  von  alten  Kunden  blieb 
im  wesentlichen  treu,  was  vordem  schon  zu  dem 
betriebstechnischen  Sockel  der  Aktiengesellschaft 
(dem  Privatbetrieb,  aus  dem  diese  hervorgewachseu 
war)  gehalten  hatte. 

Den  neuen  Wirten  —  die  man  zuerst  reichlich 
in  den  Reihen  wohlhabender  Grund  und  Hauseigen- 
tümer fand,  —  war  mit  den  Preisunterbietungen 
beizukommen,  die  durch  die  billigere  Produktion 
des  Großbetriebs  ermöglicht  waren.  Da  begannen 
schon  die  alten  Kleinbrauer  den  Stöfs  zu  merken  ; 
sie  mußten  mitmachen,  und  der  Bierpreis  konnte 
schon  von  da  ab  lange  nicht  mehr  in  dem  Verhältnis 
emporgerückt  werden,  wie  neue  Belastungen  des 
Braugewerbes  auftraten,  und  wie  sich  unter  der 
fortschreitenden  Kapitalsbildung  das  Geld  entwertete. 
So  griff  auch  in  diesen  Reihen  und  in  den  Reihen 
der  dort  interessierten  Wirte  teilweise  die  Einsicht  I 
Platz,  daß  man  sich  am  besten  dem  zuwende,  der  j 
am  billigsten  produzieren  und  somit  am  billigsten 
verkaufen  kann.  .  Wem  diese  Einsicht  aber  nicht  j 
alsbald  erwuchs,  dem  kam  sie  im  Lauf  der  Jahre, 
nachdem  er  mit  erheblichen  Verlusten  gearbeitet 
hatte  und  ein  Teil  seines  eigenen  Besitzwertes  ver- 
loren war.  Da  fing  im  Kleinen  die  Gewährung 
von  Brauereidarlehen  an  altbestehende  Wirt- 
schaften und  die  Finanzierung  und  Etablieruug 


schwächerer  neuer  Wirteelemente  durch  die  Braue- 
reien an.  Denn  Hypothekarkredit  gab  es  ja  anfangs 
eigentlich  nur  für  landwirtschaftlichen  Besitz,  und 
in  den  Städten  war  der  Wirtschaftsbetrieb  seit  langem 
ein  völlig  selbständiges  Gewerbe  geworden  —  höch- 
stens vorher  durch  den  eigeuen  kleinen  Braubetrieb 
assistiert. 

Diese  Beziehungen  entwickelten  sich  auf  Grund 
des  reinen  Vertrauensverhältnisses;  der  Ver- 
trag wie  überhaupt  formelle  Festlegungen  kamen 
erst  später  zu  der  Allgemeinbedeutung,  die  ihnen 
jetzt  zuzusprechen  ist.  Die  Brauerei  nahm  von 
selbst  an,  daß  der  Wirt,  den  sie  einsetzte  oder  mit 
Darlehen  unterstützte,  an  ihr  festhalten  würde,  und 
darin  dürfte  sie  sich  selten  getäuscht  gesehen  haben. 
Denn  die  unterstützten  Wirteelemeute  waren  Söhne 
alter  Wirte  der  Brauerei,  geneigt,  sich  in  neuer 
ihnen  günstig  erscheinender  Lage  selbständig  zu 
machen,  indes  doch  der  Vater  gerade  nicht  die 
nötigen  Mittel  zur  Hinauszahlung  flüssig  machen 
konnte.  Es  gibt  vereinzelt  noch  heute  solche  Falle : 
die  schönsten  in  allen  Beziehungen  zwischen  Brau- 
erei und  Wirtschaftsbetrieb 

Wie  gesagt,  handelte  es  sich  auch  nur  um 
Darlehen  im  Kleinen.  Die  Bodenpreise  waren 
gering,  man  kaufte  oder  baute  mit  wenig  Geld  ein 
für  den  Betrieb  ausreichendes  Häuschen,  und  die 
Gäste  stellten  keinerlei  Ansprüche  außer  dem,  für 
Geld  ihr  Bier  und  einige  der  allerbescheidensten 
Eßwaren  zu  erhalten.  Der  Brauerei  konnte  unter 
solchen  Umständen  fast  nie  etwas  verloren  gehen. 
Ihre  Darlehenshiugabe  schloß  kein  Risiko  in  sich, 
und  darum  wäre  es  auch  unmoralisch  gewesen,  dem 
Wirte  Gegenbedingungen  aufzuerlegen,  die  nicht 
direkt  mit  der  Verzinsung  des  Kapitals  zusammen- 
gehangen hätten. 

Aber  was  klein  begonnen  hatte,  steigerte  sich 
rasch.    Es  begann  die  Zeit  der  Spekulation 

—  der  blindwütigen  Allerweltsspekulation  in  den 
kleinsten  Gewerben  —  die  Zeit  nach  dem  großen 
Siege  über  Frankreich.  Da  wurden  die  Dinge  anders. 
Die  Wirtschaften  schössen  wie  die  Pilze  aus  der 
Erde;  die  kapitalistische  Betriebsmethode  drang  im 
Braugewerbe  immer  rascher  vor,  und  bald  begaun 
die  Hetze  um  den  Absatz,  das  Reißen  um  die 
Konsumstätten,  das  in  unserer  Zeit  seinen  Höhe- 
punkt —  dank  der  Organisation  der  Brauerwelt 

—  doch  wohl  schon  überschritten  haben  dürlte. 
Das  Mietwesen  nahm  überhand;  dadurch  erhöhte 
sich  der  Wert  des  Hausbesitzes,  und  das  Kapital 
erkannte  mehr  und  mehr  die  Belehnungsfähigkeit 
der  Gebäude.  Und  weil  die  Kapitalisierung  des 
Braugewerbes  fortschritt,  wurden  auch  «he  Bezieh- 
ungen zwischen  Brauer  und  Wirt  unpersönlicher, 
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förmlicher.    Mau  stand  sich  ferner;  das  Vertrauens 
Verhältnis  erlosch,  und  der  Wirt  nahm,  wenn  er 
kreditbedürftig  war,  überall  Kredit  im  grofsen  in 
Anspruch,  mied  aber  den  Brauer,  solange  ihm  je- 
mand anders  Geld  gab.    Für  hohe  Belehnungs 
gelder  ist  es  aber  im  Kleingewerbe  sehr  schwierig, 
nur  die  Zinsen  zu  beschaffen,  und  wenn  nun  der 
Wirt  am  Verbluten  war  und  niemand  mehr  half: 
dann  mufste  die  Brauerei  helfen.    Die  ward  sich 
des  Risikos  bewufst  und  verlangte  die  Siehe 
rung  der  Biereutn uhme.    Das  war  durchaus 
logisch  und  versliefs  in  keiner  Weise  gegen  gute 
Sitten.    Natürlich  galt  auch  da  die  Verpachtung 
zur  Bierentnahine  uur  solange,  als  das  Kapital 
ungetilgt  war. 

Der  steigende  Wohlstand  und  die  wachsende 
Bildung,  die  sich  mehrende  Reiselätigkeit  und  die 
Beispielswirkung  städtischer  kapitalistischer  Wirt- 
sehaftsunternehmungen  steigerten  aber  mit  der  Zeit 
die  Ansprüche  des  Publikums  an  die  »Äußer- 
lichkeiten« des  Wirtschaftebetriebe.  Man  legte  mehr 
und  mehr  Wert  auf  geräumige,  schöue  Lokale,  auf 
Bier-  und  Speisenwahl,  auf  das  Vorhandensein  von 
Zeituugen  und  Zeitschriften,  und  noch  auf  vieles  an- 
der© ähnlicher  Natur.  Teils  wurden  Verpflichtungen 
in  solcher  Richtung  den  Wirten  gesetzlich  oder  auf 
dem  Verordnungswege  auferlegt,  teils  wurde  der 
Wirt  durch  die  Konkurrenz  dazu  gezwungen,  solchem 
Begehr  in  größerem  Maßstäbe  Rechnung  zu  tragen, 
als  ihm  seine  Mittel  gestatteten.  Denn  es  handelt 
sich  hier  ganz  geuerell  um  unproduktiv  angelegte 
Mittel,  um  Mittel  >zur  Reklame«.  Die  Reklame 
in  diesem  weitesten  Sinne  ist  gewifs  ein  Kultur- 
faktor,  wirkt  aber  dem  kleingewerblicheu  Betrieb 
in  jedem  Geschäftszweig  und  an  jedem  Orte  ent- 
gegen. 

Das  haben  die  Brauereien  nicht  verkannt.  Weil 
sie  den  Absatz  haben  mufsten,  gaben  sie  in  immer 
größerem  Umfange  Gelder  für  solch  im  direkten 
Sinne  unproduktiven  Zwecke  au  die  Wirte  hin, 
im  Glauben,  daß  der  Wert  der  betreffenden 
Grundstücke  den  Verbesserungen  geraäfs  stei- 
gen werde.  Sehr  oft  kann  die  Anwendung  der 
Methode  nur  durch  diesen  Spekulationsaus- 
blick entschuldigt  werden;  denn  sonst  waren  die 
Darlehen  zu  einem  erheblichen  Teil  in  die  Luft 
gehängt  und  dabei  immerbin  so  umfangreich,  dafs 
der  zu  gewärtigende  Bierabsatz  den  etwaigen  Aus- 
fall in  Jahren  nicht  hätte  decken  können. 

Und  gerade  diese  Spekulation  trog  in  fast 
der  Mehrzahl  der  Fälle.  Weil  die  Verbesserungen 
da,  wo  Konkurrenz  in  Frage  kommen  und  somit 
eine  Höherbewertung  platzgreifeu  konnte,  viel  zu 
gleichmäfsig  erfolgten,  so  dafs  im  ganzen  alles 


beim  alten  blieb  und  nur  die  Renovationsgelder 
hineingesteckt  waren.  Alle  Bewertung  fufst  auf 
!  dem  Vergleich,  ist  also  grundsätzlich  relativisch. 
Sie  hätte  aber  absolut  sein  müssen,  wenn  die  Spe- 
kulationshoffnung  der  Brauereien  nicht  in  sehr  vielen 
Fällen  hätte  trügeu  sollen. 

So  begann  die  Ära  der  Verluste.  Die  Wirte 
verkrachten,  die  Darlehen  fielen  aus.  Was  konnte 
die  Brauerei  tun,  um  die  Verluste  wettzumachen? 
Sie  rang  noch  intensiver  als  vorher  um  den  Absatz. 
Der  kaufmännische  Direktor  ward  immer  wichtiger 
gegeuüber  dein  technischen ;  denn  die  Erfolge  wuch- 
sen mehr  und  mehr  im  Bureau,  während  sie  ehe- 
dem fast  lediglich  aus  der  Qualität  des  Bieres  ent- 
sprungen waren.  Und  nun  mufsten  die  Braue- 
reien im  Streben  nach  Absatz  unbedingt  auch 
aneinandergeraten.  Der  Wegfang  von  Kun- 
den wurde  mit  allen  Mitteln  betrieben,  die  eben 
denkbar  sind.  Hatte  die  eine  Brauerei  den  letzten 
Dachziegel  des  Wirtshauses  belehnt,  so  ging  eine 
andere  her  und  belehnto  noch  den  Blitzableiter  mit 
einigen  Tausenden.  Dann  war  der  alte  Brauer 
ausgekauft.  Das  war  namentlich  von  den  bitter- 
bösesten Folgen  während  niedergehender  Kon- 
junkturperioden, wenn  die  Bautätigkeit  nachliefe. 
Da  gab  es  wohl  keine  neuen  Wirte  tnohr  einzu- 
setzen, aber  die  alten  verkrachten,  und  die  Braue- 
reien mußten  die  Häuser  übernehmen,  um  so 
auf  eine  günstige  Verkaufsgelegenheit  zu  warten 
und  nicht  ihre  gesamten  Darlehen  einzubüßen.  Denn 
im  freihändigen  Verkauf  ergeben  sich  raeist  doch 
etwas  bessere  Preise  als  beim  Zwangsverkauf,  und 
wenn  schon  alles  mifslang,  so  setzte  mau  eben 
I  Pächter  oder  >Zäpfler«  ein.  Auf  solche  Weise 
I  blieb  der  Brauerei  wenigstens  die  Bierlieferung 
gesichert,  an  der  ihr  zumeist  mehr  lag  als  am  dahin- 
geschwundenen Kapital. 

Die  Bierlieferungsverträge  aber  wurden  noch 
mit  einem  Graben  versehen,  über  den  die  Kon- 
kurrenz nicht  sollte  hinweggehen  können;  mit  der 
Einführung  einer  längeren  Zeitdauer  (unab- 
hängig von  der  Rückzahlung  geliehener  Beträge) 
für  die  Verpflichtung  des  Wirtes  zum  Bier- 
bezug. Wo  der  Wirt  solche  Fesseln  an  den  Hän- 
den trug,  mühte  sich  der  andere  Brauer  —  auch 
wenn  er  gerne  das  Geld  zum  Loskauf  des  Wirtes 
gegeben  hätte  —  vergebens.  Die  Verpflichtung 
ward  sogar  vererblich  gemacht,  und  daraus  sind 
nicht  wenig  Recbtsstreitigkeiten  entstanden  auf  Grund 
des  Begriffes,  ob  nicht  etwa  ein  solcher  Vertrag 
»gegen  die  guten  Sitten  im  Geschäftsleben t  ver- 
stofse. 

Die  Gerichte  haben  in  solchen  Fällen  mehr 
und  mehr  zugunsten  der  Brauereien  erkannt. 
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Soweit  also  nicht  minderwertiges  Bier  geliefert  wird 
und  die  Höhe  des  gewahrten  Darlehens  nicht  ganz 
aufser  Verhältnis  zu  der  Zeitdauer  der  Verpflichtung 
zum  Bierbezug  steht,  auch  der  Bierpreis  der  betref- 
fenden Brauerei  nicht  derart  ist,  dafs  er  die  Absicht 
einer  Übervorteilung  des  gebundenen  Wirtes  er- 
kennen Heise,  wurde  fast  stets  der  Auffassung  der 
Brauerei  von  den  Richtern  zugestimmt  und  die 
»OblichkeiW  solcher  Verträge  allgemein  anerkannt. 

Trotz  alledem  wird  man  sagen  dürfen,  dafs 
solche  Verträge,  wenn  sie  mit  starken  Bindungen 
des  Wirtes  arbeiten,  mehr  »übeU  als  »üblich«  sind. 
Der  Wirtestand  ist  unter  der  geschilderten  Ent- 
wicklung zu  reichlich  80%  verproletarisiert. 
Der  Wirt  ist  nicht  mehr  Herr  seiner  selbst;  zerrt 
auf  der  einen  Seite  die  Brauerei  an  ihm,  so  zerrt  an 
der  anderen  Seite  sein  Konsumentenpublikum,  und 
er  nützt  natürlich  gerne  eine  sich  bietende  Gelegen- 
heit, Stellung  zu  nehmen  anseiten  seiner  Kunden- 
schar gegen  die  Interessen  der  Brauerei.  Darum 
schwankte  auch  während  des  Bierkrieges  von 
1906  in  der  Brausteuergemeinschaft  das  Charakter- 
bild des  Wirtestandes  so  sehr  in  der  Geschichte. 

Proletarisierte  Abnehmer  aber  können  der 
Brauerei  ernstlich  gegenüber  freien  Wirten  nicht 
erwünscht  sein.  Zunächst  bieten  sie  keine  Sicher- 
heit, haben  nicht  das  gleich  intensive  Interesse  an 
der  Höherführuug  ihres  Betriebes  wie  der  freie 
Wirt,  und  weiterhin  kunn  die  Brauerei  am  einzelnen 
solchen  Wirt  in  Form  von  Darlehen  mehr  Geld 
verlieren,  als  sie  an  fünfen  in  Jahren  verdient.  Dem 
Qualitätskampf  —  der  immer  noch  in  allem 
Geschäftsleben  der  gesündeste  ist  —  scheint  der 
Boden  abgegraben;  der  Kapitalskarapf  ist  an 
seine  Stelle  gerückt.  Durch  die  Notwendigkeit, 
gewährte  Hypotheken  in  Krisenfällen  gegen  Ausfall 
zu  schützen,  haben  die  G rof sbrauereion  einen 
riesigen  Stamm  eigener  Wirtschaften  zu- 
sammengebracht, die  ihre  Bilanzen  vielfach  sehr 
schwer  belasten  und  für  sie  selber  die  Ursache 
zum  Untergang  bilden  können.  Denn  die  Brauerei 
braucht  flüssiges  Kapital.  Legt  sie  nun  grofso  Be- 
trage im  eigenen  Wirtschaftenbesitz  fest,  so  bleibt 
ihr  zur  Auffüllung  ihrer  Kasse  nichts  anderes  übrig, 
als  diesen  Besitz  zu  beleihen  und  sich  auf  diesem 
Wege  wieder  mobile  Kapitalien  zu  schaffen.  Dann 
zahlt  sie  Zins  für  Gelder,  in  einem  Hause  angelegt, 
über  dessen  Bewirtschaftung  sie  nicht  ständig  selber 
wachen  kann,  und  dessen  Wert  sich  infolgedessen 
leicht  vermindert.  Ks  ergibt  sich  ein  beständiger 
Wechsel  der  geschäftsführeuden  Wirte,  und  dadurch 
wird  kein  Gast  in  den  Lokalitäten  so  recht  warm. 
Kur/,  es  haben  sich  unter  der  neuzeitlichen  Be- 
loihungspraxis  Zustände  herausgebildet,  die  für  die 


Brauerwelt  mindestens  ebenso  mifslich 
sind,  wie  sie  die  Proletarisierung  des  Wirte- 
st au  des  geradezu  in  der  Hauptsache  verschuldet 
haben. 

Wie  schon  gelegentlich  erwähnt,  hat  es  den 
Anschein,  als  ob  wir  mit  diesen  Praktiken  über  den 
Berg,  über  den  Kulminationspunkt  hinaus 
wären.    Denn  die  Kundensch utzverträge  der 
Brauereien  zahlreicher  Distrikte  zeigen,  dafs  man 
das  Übel  erkaunt  hat  und  ihm  steuern  möchte. 
Man  hat  die  Krankheit  nicht  mit  Unrecht  »Hekto- 
literwut«  getauft.   Aber  die  Verträge  wirken  eben 
doch  nur  sehr  mäfsig.    Ein  Vertrag  ist  ein  Wort- 
gebilde und  der  Brauer  ist  ein  Mensch  mit  selbst- 
eigenem Sinn.    Ein  Vertrag  kauu  gefafst  sein  wie 
er  möge;  man  kann  ihn  dutzendfach  verschieden 
auffassen.    Und  er  kann  auch  insgeheim  wisseut- 
!  lieh  verletzt  werden.    Man  glaubt  gar  nicht,  wie 
oft  das  vorkommt.    Man  schmält  über  irgendeine 
kleinere  Brauerei,  die  oft  nach  verhältnismäfsig 
kurzer  Zeit  die  Organisation  wieder  verläfst.  Aber 
;  mir  sind  Begründungen  eigener  Art  über  solche 
!  Dinge  zugekommen,  Begründungen,  die  man  gar 
j  nicht  lesen  kann,  ohne  das  bitterste  Bedauern  über 
\  die  Un Vollkommenheit  menschlicher  Eiurich- 
1  tungen  zu  empfinden.  Brauereien,  die  sich  innerhalb 
der  Organisation  geradezu  intransigent  gebärden, 
verletzen  insgeheim  die  getroffenen  Abmachungen 
|  auf  Schritt  und  Tritt,  und  zwar  in  einer  Weise,  dafs 
der  positive  Nachweis  der  Vertragsverletzung  nur 
sehr  schwer  und  unter  dem  Risiko  hoher  Unkosten 
zu  führen  ist.    Ich  möchte  keine  Beispiele  dazu 
anführen. 

Und  darum  ist  es  nichts  mit  dieser  Versteckung 
der  Hektoliterwut  unter  dem  Mantel  des  Geheim- 
nisses. Es  mufs  Grundlegendes  geschehen, 
wenn  man  auf  eine  Besserung  der  Verhältnisse 
hinarbeiten  will.  Das  Geschäft  mit  den  Bier- 
lioferungsvertrugen  ist  ohnehin  heute  fin>t 
jeder  Qualität,  jeder  Sicherheit  verlustig. 
Solange  ein  Wirt  kreditwürdig  ist,  bekommt  er  von 
anderer  Seite  Geld  und  wendet  sich  schon  um  seiner 
Freiheit  willen  nicht  an  die  Brauerei.  Unter  den 
verschiedensten  kulturellen  Bewegungen  der  Zeit 
(nicht  zum  wenigsten  der  Abstinenzpropaganda  und 
der  sehr  begründeten  Mäfsigkeitstendenz)  hat  sich 
der  durchschnittliche  Absatz  der  Wirt- 
schaften eher  vermindert  als  erhöht  Ich  habe 
es  versucht,  zu  diesem  Punkte  Berechnungen  anzu- 
stellen, aber  die  vorhandenen  statistischen  Unter- 
lagen dafür  sind  nicht  ausreichend,  namentlich  weil 
die  in  der  jüngsten  Zeit  so  zahlreich  entstandeneu 
■  alkoholfreien  Wirtschaften  <  und  auch  die  Klein 
handelsstellen  mit  Branntwein  nicht  ausgeschaltet 
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sind,  dann  aber  auch,  weil  z.  B.  für  die  norddeutsche 
Brausteuergemeinschaft  keine  gemeinschaftlichen  Er- 
hebungen betreffs  der  Gastwirtschafts  betriebe  er- 
folgen und  in  den  kleinen  Einzelstaaten  die  statis- 
tischen Feststellungen  dieser  Art  sehr  im  Argen 
liegen.  Für  Preufsen  aber  ist  immerhin  ein  Beleg 
möglich  auf  Grund  der  natürlich  falschen  —  aber 
doch  ein  ungefähr  treffendes  Verhältnis  liefernden 
—  Annahme,  dafs  die  dortigen  Wirtschaften  alles 
in  der  Brausteuergemeiaschaft  getrunkene  Bier  aus- 
geschenkt hätten.  Dann  träfe  auf  den  einzelnen 
Wirtschaftsbetrieb  Preufsens  für  das  Jahr  1905  ei» 
Ausschank  von  durchschnittlich  476  Hektoliter  (in 
Wirklichkeit  ist  das  natürlich  zu  hoch)  und  für  das 
Jahr  1906,  das  doch  in  die  ganze  Gunst  der  werden- 
den Hochkonjunkturperiode  fiel  (aber  freilich  auch 
vom  ßierkrieg  etwas  beeinflufst  war),  nur  460  Hekto- 
liter. In  den  anderen  Brausteuergebieten  liegeu 
die  Verhältnisse  noch  etwas  güustiger;  vielleicht 
gelingt  es  mir  ein  andermal,  brauchbare  statistische 
Unterlagen  für  die  Beurteilung  dor  dortigen  Ver- 
hältnisse zu  beschaffen. 

Der  Darlehensbegehr  der  Wirte  erhöht 
sich  also  unter  der  Konkurrenz  der  Brauereien,  der 
durchschnittliche  Wert  einer  Wirtschaft 
als  Absatzstätte  dagegen  ist  im  Rückgange  be- 
griffen. So  verstärkt  sich  das  Risiko  der  Brauerei 
beständig  noch  mehr. 

Gleichzeitig  ersehen  wir,  wie  unser  öffentliches 
Leben  in  Deutschland  unter  einem  nicht  unerheb- 
lichen Mangel  an  flüssigem  Kapital  krankt. 
Die  Kurse  der  Staats-  und  Städtepapiere,  selbst  der 
gut  verzinslichen,  sind  sozusagen  auf  dem  Hund, 
und  mehr  und  mehr  bemüht  man  sich,  ausländisches 
Kapital  für  die  Anlage  in  der  deutschen  Industrie 
zu  interessieren.  Die  Brauereien  hätten  also  für 
flüssige  Gelder  eine  sehr  günstige  und  dazu  weit 
sicherere  Verwendung,  als  die  Cberbelehnung  von 
Wirtschaften  sie  darstellt. 

Unter  solchen  Umständen  sollte  inau  darauf 
Bedacht  nehmen,  das  zweifelhafte  und  den  Brauern 
wie  den  Wirten  schädliche  Hypothekengeschäft 
mit  den  langfristigen  Bierlief enmgsver- 
trägen  wieder  auszuschalten  aus  unserem 
öffentlichen  Leben.  Das  wäre  möglich  durch  einen 
entsprechenden  Organisationsvertrag  der 
Brauer,  dem  sich  noch  eine  besondere  Maßnahme 
zu  gesellen  hätte,  nämlich  die  Einreichung  eines 
Gutachtens  an  die  Staats-  und  Justizbehörden,  wonach 
langfristige  Bierlieferungsverträge  auf  Darlehens- 
grundlage  oder  anderer  Grundlage,  die  deu  freien 
Willen  des  Wirteteils  bei  Eingehung  logischerweise 
ausschliefst,  von  den  Brauerkorporationen  als  gegen 
die  guten  Sitten  verstofsend  augesehen  werden. 


Das  würde  —  von  allerdings  möglichen  Über- 
gangskonflikten abgesehen  —  wohl  die  Recht- 
sprechung zu  dem  Punkte  wesentlich  beein- 
flufsen.  Der  Wettkampf  der  Brauereien  könnte 
wieder  mit  Hilfe  der  Qualität  des  Bieres  geführt 
werden,  und  aus  ihren  verfügbaren  Geldern  zögen 
in  anderer  Anlageform  die  meisten  Brauereien  einen 
sioheren  Nutzen,  der  sicherlich  um  so  viel  höher 
wäre,  als  der  Nutzen  aus  einer  Absatzvermehrung 
von  zweifelhafter  Natur.  Und  sehr  vielen  Braue- 
reien würde  es  nur  gut  tun,  wenn  sie  ihren  eigenen 
Status  etwas  entlasten  könnten,  und  wenn  es 
ihnen  mit  ihren  überschüssigen  Barmitteln  gelänge, 
sich  vom  Hopfenhändler  und  vom  Malzlie- 
feranten frei  zu  machen.  Denn  das  ist  das 
Übel  auf  der  Gegenseite,  sozusagen  »der  Fluch  der 
bösen  Täte,  dafs  sehr  viele  Brauer,  indes  sie 
ihre  Abnehmer  banden,  selbst  von  ihren 
Lieferanten  gebunden  wurden.  Man  könnte 
der  Brauereien  nicht  wenige  anführen,  denen  das 
zum  Unheil  geworden  ist,  über  das  der  beste  Brau- 
meister nicht  weghelfen  konnte. 

Der  Vorschlag,  der  in  diesen  Ausführungen 
enthalten  ist,  stellt  natürlich  kein  Dogma,  sondern 
nur  eine  Anregung  dar.  Aber  es  könnte  nicht 
vom  übel  sein,  wenn  sich  die  Brauerorganisationen 
einmal  mit  dem  Gedanken  befassen  wollten.  Ich 
habe  ein  Mittel  gezeigt,  und  zugleich  eine  ge- 
wisse Garantie  für  die  Wirksamkeit  des 
Mittels.  Es  fragt  sich  nur,  ob  man  die  Wirkungen 
selbst  für  erwünscht  hält  oder  nicht.  Aber  ich  meine: 
nach  der  fahrigen  Zeit,  die  zum  Teil  hinter  uns 
j  liegt,  sollte  auch  im  Braugewerbe  eine  Zeit  der 
j  Sammlung  kommen.  Denn  die  Einrichtung  der 
Bierlieferungsverträge  mit  langgesteckter  Abnahme- 
verpflichtung gegen  Kapitaldarlehen  ist  eben  all- 
mählich auch  —  wie  noch  jede  Praktik  auf  belie- 
bigen Gebiete  —  über  den  Wert  auf  den  Unwert 
gekommen.  Etwas  Neues  rechtzeitig  anzunehmen, 
ist  gcwif8  geschäftliche  Tüchtigkeit.  Aber  Un- 
tauglich-Gewordenes  rechtzeitig  wieder  abzuschütteln, 
ist  geschäftliche  Kunst. 


Einiges  Aber  Schadenersatzpflicht  des  Arbeit- 
gebers. 

Von  Inspektor  J.  Jehle,  Vorstand  dea  studt.  Vereicherungs- 
amtea  Manchen. 

Die  Fälle,  in  denen  Arbeitgeber  zu  namhaften 
;  Scliadenersatzsummen  verurteilt  werden,  sind,  wie  man 
i  bei  dem  nun  20jährigen  Bestehen  der  Arbeitervereiche- 
rung  annehmen  dürfte,  heute  nicht  seltener  wie  früher. 
Die  Gerichte  lassen  sich  oft  von  dem  Gedanken  leiten, 
den  wirtschaftlich  schwächeren  Teil  —  den  Arbeiter  — 
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nach  Möglichkeit  iu  schützen,  und  entscheiden  in  zweifei 
haften  Fallen  fast  regelmässig  zugunsten  des  Arbeiters. 
Dies  trägt  nicht  zuletzt  indirekt  zur  Vermehrung  der 
Ersatzverbindlichkeiten  bei. 

Ein  sehr  weilgehendes  Urteil  fällte  vor  einiger  Zeil 
das  Württembergische  Oberlandesgericht.  Es  handelte 
sich  um  die  Frage,  ob  ein  Arbeitgeber  aus  der  Unter- 
lassung einer  Unfallanzeige  schadenersatzpflichtig  wer 
den  kann. 

Zum  besseren  Verständnis  wollen  wir  folgendes 
vorausschicken:  Von  jedem  in  einem  Unfallversicherung» 
Pflichtigen  Betriebe  vorkommenden  Unfälle,  durch 
welchen  eine  in  demselben  beschäftigte  Person  getötet 
wird  oder  eine  Körperverletzung  erleidet,  welche  eine 
völlige  oder  teilweise  Arbeitsunfähigkeit  von  mehr  als 
drei  Tagen  oder  den  Tod  zur  Folge  bat,  ist  von  dem 
Betriebsunternehmer  bei  der  Ortspolizeibehörde  und  dem 
durch  das  Genossenschaftsstatut  bestimmten  Genossen 
Schaftsorgane  schriftlich  Anzeige  zu  erstatten,  und  zwar 
nach  dem  bekannten  (gelben)  Formulare.  Die  Unfall 
anzeige  hat  den  Zweck,  die  zuständigen  Organe  zur 
Entschädigungsregulierung,  die  von  Amts  wegen,  also 
ohne  Zutun  des  Versicherten,  vorgenommen  werden  I 
mufs,  zu  veranlassen.  Erfolgt  die  Rentenregulierung  , 
nicht  von  Amts  wegen,  so  kann  der  Verletzte  selbst  ' 
einen  Anspruch  geltend  machen.  Dies  mufs  aber  bei 
Vermeidung  des  Ausschlusses  vor  Ablauf  von  2  Jahren 
nach  dem  Eintritt  des  Unfalls  geschehen.  Ist  nun  eine 
Unfallanzeige  nicht  erstattet  und  deshalb  die  Regulierung 
der  Rente  von  Amts  wegen  unterlassen  worden,  und  hat 
der  Arbeiter  seinen  Anspruch  nicht  rechtzeitig  geltend 
gemacht,  so  geht  dem  Verletzten  sein  Rentenanspruch 
verloren.  Um  einen  solchen  Fall  handelte  es  sich  bei  dem 
oben  genannten  Urteil  des  Württemberger  Oberlandes- 
gerichts. Die  Wichtigkeit  der  Sache  läfst  es  im  Interesse 
der  Unternehmer  angezeigt  erscheinen,  die  Begründung 
des  fraglichen  Urteils  wiederzugeben. 

In  dem  Urteile  ist  ausgeführt:  »Mit  Recht  macht 
der  Kläger  gellend,  dafs  der  Verlust  seines  Renten- 
anspruchs infolge  schuldhaften  Verhallens  des  Beklagtet! 
eingetreten  ist  Da  der  Kläger  im  Beirieb  des  Beklagten 
eine  Körperverletzung  erlitten  hat,  die  nach  den  eigenen 
Aufzeichnungen  des  Beklagten  in  seinen  Rapportzetteln 
eino  teilweise  Arbeitsunfähigkeit  des  Klägers  von  mehr 
als  drei  Tagen  zur  Folge  hatte,  bo  war  der  Beklagte 
nach  §  63  ü.-U.-V.-G.  verpflichtet,  binnen  drei  Tagen 
nach  dem  Tage,  au  welchem  er  von  dem  Unfälle 
KenntniB  erhielt,  die  vorgeschriebene  Anzeige  zu  machen. 
Diese  Anzeige  zu  erstatten,  wäre  der  Beklagte  bei  An- 
wenduug  gehöriger  Sorgfalt  in  Erfüllung  der  dem  Be- 
triebsunternehmer gesetzlich  obliegenden  Verpflichtungen 
wohl  schon  im  Juli  1901  in  der  Lage  gewesen,  so  dafs 
die  nach  §  64  G. -U.-V.-G.  an  die  Unfallanzeige  «ich  an- 
knüpfende amtliche  Untersuchung  des  Unfalls  zu  einer 
Zeit  hätte  herbeigeführt  werden  können,  als  die  Er- 
hebung des  Sachverhalts  noch  mit  grüfserer  Sicherheit 
möglich  gewesen  wäre.  Denn,  wie  erwiesen  ist,  hat  der 
Beklagte  selbst  den  Kluger  am  Tage  nach  dem  Unfälle 
mit  dem  Arm  in  der  Schlinge  gesehen,  und  aus  dem 


Kontrollbuch  war  zu  ersehen,  dafs  der  Kläger  um  jene 
Zeit  mehr  als  drei  Tage  von  der  Arbeit  wegblieb,  also, 
wie  nach  den  Umständen  zu  unterstellen  war,  arbeits- 
unfähig gewesen  ist.  Zugegeben  ist  allerdings,  dafs 
möglicherweise  die  schwere  Folge  des  Unfalles,  der 
Knochenbruch,  damals  noch  nicht  festgestellt  worden 
und  es  darum  auch  noch  nicht  zur  Festsetzung  einer 
Unfallrente  gekommen  wäre.  Dagegen  wäre  die  amt- 
liche Untersuchung  nur  die  Feststellung  der  wahren 
Folgen  des  Unfalles  unter  allen  Umständen  im  Sommer 
1902  erfolgt,  wenn  der  Beklagte  damals  die  ihm  ob- 
liegende Unfallanzeige  erstattet  hälte.  Wegen  des  Unter- 
bleibens dieser  Anzeige  glaubt  indessen  der  Beklagte 
schon  dadurch  entschuldigt  zu  sein,  dafs  er  weder  von 
dem  Kläger  unmittelbar  noch  durch  einen  seiner  An- 
gestellten Kenntuis  von  dem  Unfälle  erlangt  habe.  Dies 
könnte  ihm,  der  sich  die  Besorgung  der  Unfallanzeigen 
vorbehalten  hatte,  jedoch  nur  dann  zur  Entschuldigung 
dienen,  wenn  er  ohne  eigenes  Verschulden  in  Unkeuntiiis 
von  dem  Unfall  geblieben  wäre.  Denn  aus  der  Eigen- 
schaft des  Gewerbe  Unfallversicherungs-Gesetzes  als  eines 
Teils  der  zur  Fürsorge  für  die  Lobnarbeiter  bestimmten 
Gesetzgebung  ist  darauf  zu  schliefsen,  dafs  es  dem  Be- 
triebsunternehmer nicht  erlaubt  sein  kann,  durch  ab- 
sichtliche oder  unabsichtliche  Erschwerung  der  Kenntnis- 
nahme von  vorgekommenen  Unfällen  seine  Pflicht  zur 
Anzeigeerstattung  einzuschränken,  dafs  es  ihm  vielmehr 
obliegt,  alle  Vorkehrungen  zu  treffen,  die  zur  alsbaldigen 
Ermittelung  und  zur  Ermöglichung  rechtzeitiger  amt- 
lieber  Untersuchung  von  Betriebsunfällen  dienlich  sind. 
Dementsprechend  ist  dem  Unternehmer  in  §  5G  Abs.  3 
G.  U.-V.-G.  die  Verpflichtung  auferlegt,  in  seinem  Be- 
trieb durch  Aushang  bekanntzumachen,  welcher  Berufs- 
genossenschaft und  Sektion  der  Betrieb  angehört,  sowie 
die  Adresse  des  Genossenschafts-  und  Sektionsvorstands 
anzugeben.  Dafs  das  Gesetz  aber  mit  Erlassung  dieser 
Vorschrift,  über  deren  Erfüllung  sich  der  Beklagte  aus- 
gewiesen hat,  die  Verpflichtungen  des  Betriebsunter- 
nehmen  einschränkend  festzustellen  beabsichtigt  habe, 
ist  nicht  anzunehmen.  Bei  gehöriger  Fürsorge  für  die 
Ermöglichung  von  Unfallanzeigen  in  dem  Betrieb  des 
Beklagten  hätte  es  nun  nicht  vorkommen  können,  dafs 
die  vielfachen  Bemühuugen  des  Klägers,  eine  Anzeige 
des  Unfalls  herbeizuführen,  ergebnislos  geblieben  sind. 
Der  Hergang  beweist,  dafs  der  Beklagte  es  an  den 
nötigen  Vorkehrungen  zur  sicheren  Ermöglichung  von 
Unfallanzeigen  durchaus  hat  fehlen  lassen.  Es  steht 
demnach  fest,  dafs  der  Beklagte  die  ihm  obliegende 
gesetzliche  Anzeigepflicht  schuldhaft 


erweise  uner 


füllt 


gelassen  und  sich  damit  gegen  ein  den  Schutz  des 
Klägers  als  eines  versicherten  Arbeiters  bezweckendes 
Gesetz  verfehlt  hat.  Durch  diesen  Verstots  gegen  das 
Gewerbe  Unfallversicherungs-Gesetz  ist  der  Beklagte  ge- 
mäfB  g  823  Abs.  1  u.  2  B.-G.-B.  dem  Kläger  zum  Ersatz 
des  daraus  erstandenen  Schadens  verpflichtet  worden. 

Es  ist  nun  aber  kein  Zweifel,  dafs  bei  der  Ent- 
stehung des  Schadens  auch  ein  Verschulden  des  Klägers 
mitgewirkt  hat.  Hätte  der  Kläger  vor  Eintritt  der  Aus- 
schlufsfrist  des  §  72  G.  U.-V.-G.  zur  Verfolgung  seines 
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Entschädigungsanspruchs,  über  dessen  Bestand  ihm 
selbst  die  sicherste  Kenntnis  zu  Gebote  stand,  weitere 
geeignete  Schritte  unternommen,  so  wäre  ihm  die  nach- 
mals versagte  Rente  sicher  zugesprochen  worden.  Dies 
hat  er  schuldhafterweise  unterlassen.  Die  im  Verhalten 
des  Klägers  gelegene  Mitwirkung  zu  dem  eingetretenen 
•Schaden  erscheint  gegenüber  derjenigen  Mitwirkung, 
deren  sich  auch  der  Beklagte  durch  die  Aufserachtlas- 
sung  der  ihm  gesetzlich  auferlegten  Pflichten  schuldig 
gemacht  hat,  als  eine  vorwiegende,  jedoch  nicht  in  dem 
Mafse,  dafs  die  Lossprechnng  des  Beklagten  von  aller 
Haftung  gerechtfertigt  erscheinen  könnte.  Vielmehr 
führt  eine  angemessene  Anwendung  des  §  254  B.-G.  B. 
su  der  Entscheidung,  dafa  der  Beklagte  den  entstandenen 
Schaden  zu  einem  Drittel  zu  ersetzen  hat,  während  der 
übrige  Teil  des  Schadens  ohne  Ersatz  von  dem  Kläger 
zu  tragen  ist.« 

Nach  unserem  Dafürhalten  ist  dieses  Urteil  nicht 
einwandfrei.  §  63  des  G.-U.-V.-G.  ist  zwar  ein  Schutz- 
gesetz, allein  die  Haftpflicht  gemäfs  §  823  Abs.  2  B.-G.-B. 
aus  der  Verletzung  eines  Schutzgesetzes  ist  immer  nur 
insoweit  anzuerkennen,  als  der  Schutzwille  des  Gesetzes 
reicht.  Der  Schutzwille  des  §  63  ist  es  aber  nicht,  dem 
Verunglückten  eine  Rente  zu  sichern,  sonst  wäre  ja  die 
jetzige  Fassuug  des  §  63  völlig  verfehlt;  denn  die  An- 
zeige kann  ja  die  Entschädigung  gar  nicht  sichern. 
§  823  Abs.  2  B.-G.-B.  scheidet  demnach  hier  aus.  Aber 
auch  §  823  Abs.  1  ist  nicht  anwendbar,  weil  er  auf 
Persönlichkeitsrechte  überhaupt  nicht  zutrifft.  Aber 
auch  eine  vertragliche  Haftung  liegt  nicht  vor.  Die 
Anzeigepflicht  ist  nicht  eine  Vertragspflicht,  die  der 
Arbeitgeber  seinem  Arbeiter  gegenüber  erfüllen  muls, 
sondern  eine  öffentlich-rechtliche  Pflicht,  die  ihm  dem 
Träger  der  Unfallversicherung  gegenüber  obliegt. 

Trotz  dieser  juristischen  Bedenken  gegen  das  vor- 
erwähnte Urteil  werden  die  Arbeitgeber  mit  demselben 
rechnen  und  es  beachten  müssen.  Dies  umsomehr,  als 
es  ja  vorkommendenfalls  nicht  ausgeschlossen  erscheint, 
dafs  ein  anderes  Gericht  —  vielleicht  ein  solches  erster 
Instanz  —  zur  Ermöglichung  des  oben  erwähnten  Be- 
strebens sich  auf  das  Urteil  de«  Württembergischen 
Oberlandesgerichtes  stützt  und  beruft 

Eine  wichtige  Rolle  spielt  die  Haftung  gegenüber 
den  Berufsgenossenschaften  aus  §  136  und  §  140  des 
Gewerbe-Unfallvereicherungs-Gesetzes.  Nach  §136  haften 
Unternehmer,  die  durch  Vorsatz  oder  Fahrlässigkeit  einen 
Unfall  herbeigeführt  haben,  der  Genossenschaft  für  sämt- 
liche  Aufwendungen,  die  diese  dem  Verletzten  zu  machen 
hat  Diese  Aufwendungen  können  sehr  beträchtlich 
sein.  In  §  140  iBt  die  Haftung  als  sogenannter  Dritter 
geregelt  Als  »Dritter«  erscheint  beispielsweise  jeder 
Betriebsunternehmer,  der  nicht  Arbeitgeber  deB 
Verletzten  im  Augenblick  des  Unfalles  war;  wenn  also 
der  Arbeiter  eines  anderen  Unternehmers  nicht  in 
dessen,  sondern  in  einem  anderen  Betriebe  aus  Fahr- 
lässigkeit des  Inhabers  dieses  Betriebes  verunglückt, 
so  ist  die  Schadenersatzpflicht  gegeben. 

Es  ist  nicht  selten,  dals  Unternehmer  in  ihrer  Eigen- 
schaft als  Arbeitgeber  oder  als  Dritte  mit  dem  Verletzten 


einen  Vertrag  abschliefsen,  weil  sie  glauben,  dabei  besser 
wegzukommen,  und  mit  dem  Vergleich  und  der  Be- 
zahlung der  Vergleichssumme  ihre  Schuldigkeit  getan 
zu  haben. 

Von  solchen  Vergleichen  ist  dringend  abzuraten. 
Denn  ein  solcher  Vergleich  ist  nicht  geeignet,  das 
Rente nfestsetzungsverfahren  seitens  der  Genossenschaft 
hintanzuhalten  und  deren  Regrefsanspruch  gegen  den 
Arbeitgeber  oder  den  Dritten  zu  beseitigen.  Dies  wurde 
in  der  Kekursentscheidung  des  Reichsversicherungsamtes 
vom  10.  November  1905  ausdrücklich  ausgesprochen. 
Es  ist  demnach  dringend  zu  raten,  von  irgendwelchen 
Vereinbarungen  mit  dem  Verletzten  abzusehen.  Die 
Haftungsverbindlichkeiten  werden  dadurch  in  keiner 
Weise  verringert.  Im  Gegenteil,  es  kann  der  Unter- 
nehmer in  die  unangenehme  Lage  kommen,  trotzdem 
er  dem  Verletzten  bereits  mehrere  hundert  Mark  bezahlt 
bat  der  Genossenschaft  dasselbe  oder  oft  weit  mehr 
nochmals  bezahlen  su  müssen.  Jeder  Arbeitgeber  soll 
sich  ein  für  allemal  merken,  dafs  auf  dem  Gebiete  der 
Arbeiterversicherung  die  Ansprüche  der  Arbeiter  und 
die  Ersatzansprüche  der  Versicherungseinrichtungen 
durch  Vergleiche  oder  Vertrage  mit  den  Arbeitern  nicht 
beseitigt  werden  können. 

Nicht  selten  werden  solche  Vergleiche  auch  auf 
dem  Gebiete  der  Krankenversicherung  geschlossen.  Oft- 
mals kommt  es  vor,  dafs  der  Arbeitgeber,  welcher  einen 
Arbeiter  zur  Krankenkasse  anzumelden  übersehen  hat, 
bei  dessen  Erkrankung  eine  vereinbarte  Summe  bezahlt, 
gegen  welche  der  Arbeiter  die  schriftliche  Erklärung 
abgibt,  dafs  er  von  der  Krankenkasse  nun  nichts  mehr 
zu  beanspruchen  hat  Eine  solche  Verabredung  hat 
gar  keinen  praktischen  Wert.  Verlangt  der  Arbeiter 
trotz  Beiner  Zusicherung  hinter  dem  Rücken  des  Arbeit- 
gebers von  der  Krankenkasse  seine  Unterstützung,  bo 
mufB  diese  gewährt  werden,  und  der  Arbeitgeber  hat 
dann  die  von  der  Krankenkasse  gemachten  Aufwen- 
dungen nach  §  50  des  Krankenversicherungsgesetzes  zu 
ersetzen,  ohne  dafs  er  das  dem  erkrankten  Arbeiter 
bereits  Bezahlte  aufrechnen  kann.  Und  da  der  Unter- 
nehmer von  dem  Arbeiter  in  der  Regel  nichts  mehr 
zurückbekommt  ist  er  der  Geschädigte. 

Man  sehe  deshalb  davon  ab,  die  Verbindlichkeiten 
aus  den  Arbeiterversicherungsgesetzen  durch  Vergleiche 
mit  den  Versicherten  ans  der  Welt  schaffen  zu  wollen. 
Es  ist  das  beste,  der  Sache  ihren  Lauf  zu  lassen  und 
lediglich  mit  der  Versicherungseinrichtung  zu  verhandeln. 
Der  einzige  Schutz  gegen  die  meisten  Ereatzverbindlich- 
keilen  aus  den  Arbeiterversicherungsgesetzen  ist  eine 
gute  Haftpflichtversicherung.  Beim  Abschlufs  einer 
solchen  Versicherung  mufs  aber  gleichfalls  die  erforder- 
liche Sorgfalt  an  den  Tag  gelegt  werden.  In  erster 
Linie  darf  die  Versicherung  nur  genommen  werden  bei 
einer  guten  Versicherungsemrichtung.  Die  Versicherung 
gegen  Haftpflicht  wird  betrieben  von  Aktiengesellschaften 
und  von  Vereinen  auf  Gegenseitigkeit.  Die  kleineren 
Gegenseitigkeitsvereine  eignen  sich  zum  Betriebe  der 
Haftpflichtversicherung  nicht  besonders.  Als  einziger 
grofser  Veraicherungsverein  kommt  nur  der  »Allgemeine 
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Deutsche  Vereicherungsvereih  in  Stuttgart«  in  Betracht. 
Die  Theorie  hat  sich  mit  der  Entscheidung  der  Frage, 
ob  die  Aktiengesellschaften  oder  der  Gcgenseitigkeita- 
verein  vorzuziehen  ist,  noch  nicht  besonders  beschäftig». 
Nach  unserem  Wissen  war  es  bisher  nur  Dr.  Alfred 
Man  es.  der  sich  in  seinem  Werke:  »Die  Haftpflicht- 
versicherung, ihre  Geschichte,  wirtschaftliche  Bedeutung 
und  Technikc  mit  dieser  Frage  befafet  hat.  Er  sagt: 
»Wir  haben  in  Deutschland  tatsächlich  etwa  25  Aktien 
gesellschaften.  Aber  ein  Gegenseitigkeitaverein  —  der 
vorhin  genannte  —  hat,  soweit  eine  Schätzung  möglich 
ist,  mindestens  soviel  Mitglieder,  wie  die  meisten  Aktien- 
gesellschaften zusammen  Haftpflichtversicherte  haben. 
Dieser  Verein  hat  die  Haftpflichtversicherung  in  ihrer 
heutigen  Gestalt  nicht  nur  geschaffen,  er  hat  auch  beute 
noch  eine,  theoretisch  wie  praktisch  betrachtet,  für  Ver- 
sicherer und  Versicherte  sehr  günstige  Organisation, 
nämlich  die  gröfste  Spezialisierung  der  einzelnen  Ver- 
sicherungsarten.« Diese  Ausführungen  lassen  allerdings 
den  Schlafe  zu,  dafs  als  erste  Einrichtung  zur  Haftpflicht- 
versicherung der  genannte  Verein  in  Betracht  kommt. 
Aber  ganz  abgesehen  davon  —  es  gibt  gewifs  eine  An- 
zahl von  Aktiengesellschaften,  gegen  deren  Betrieb  nichts 
eingewendet  werden  kann  —  ist  neben  der  Auswahl  der 
Versicherungseinrichtung  auch  ein  richtiger  Vertrags- 
abschlufs  erforderlich.  »Die  doppelte  und  dreifache 
Prämie  zahle  ich  gerne,  wenn  ich  dann  auch  wirklich 
gegen  alles  versichert  bin,«  so  hört  man  oft  sagen. 
Und  dies  hat  Beine  Berechtigung.  Ea  ist  all  jenen,  die 
nach  jeder  Richtung  hin  gedeckt  sein  wollen,  dringend 
zu  raten,  beim  Eingehen  des  Vorsicherungsvertrages 
eine  sogenannte  »Vorsorgeversicherung«  mit  ein 
zugehen.  Durch  diese  iBt  Gelegenheit  geboten,  Ver- 
sicherung zu  nehmen  auch  gegen  solche  Haftungsfälle, 
die  in  anderen  Eigenschaften  als  den  in  der  Police 
speziell  genannten  entstehen  können. 

Neue  Krflndungen. 

Fahrbare  Vorrichtang  zan  Wendea  vvn  Malz  millels  ei  an 
sehnig  gelagerten  eadlesea  Ferdertarkes. 

Auguste  Duflos  in  DOnkirchen,  Frankreich. 
D.  R.  P.  Nr.  186422. 
Fahrbare  Vorrichtung  »um  Wenden  von  Mals  mittels 
einen  schräg  gelagerten  endlosen  Fördertuches,  dadurch  ge 


kennzeichnet,  dafs  das  von  dem  Fördertuch  h)  emporgetragene 
Malz  anf  ein  zweites,  auf  einem  Schwingbalken  (m)  gelagertes 
Fflrdertnch  io)  füllt,  welches  quer  zu  dem  Tuch  {h)  lunft  und 
das  Mals  je  nach  der  ihm  gegebenen  Bewegungsrichtung  und 
der  Nüiirnng  des  Schwinjjbalkens  in  beliebiger  Hohe  linkH 
oder  rechte  zeitlich  abwirft 


Verfahre»  zam  Bekletdea  vaa  Gärbottichen  ans 
•.  dgl.  nit  eiaem  gegea  iie  Kinwirkang 
riiaugkeltea  wUerstnndofahizen  Material. 

Max  Hönig  in  München. 
D.  R.  P.  Nr.  183448. 

Verfahren  zum  Bekleiden  von  Garbottichen  aus  Beton- 
»ment  oder  einem  ahnlichen  Stoff  mit  einem  gegen 
die  Einwirkung  angreifender  Flüaalgkeiten  widerstandsfähigen 
Material,  dadurch  gekennzeichnet,  dafs  die  Betonmasse,  der 
Zement  odgl.  durch  einen  isolierenden  Zwischenraum  oder  durch 
eine  ruhende  Luftschicht  oder  durch  eine  Lage  von  Kies  oder 
einem  ahnlichen  grobkörnigen,  Luftzwlschenrtnme  enthalten- 
den Stoff  gebildet  ist,  von  dem  in  bekannter  Welse  als  Unter- 
lage für  das  Auskleidematerial  (Gemisch  von  anorganischem 
Streumehl, Pech  und  l*ck  o  dgl.)dieoenden  Drahtgewebe  o.dgl. 
getrennt  ist,  so  dafs  die  Betonmasse,  der  Zement  o.  dgl.  mit 
dem  tberzugsmaterial  nicht  direkt  in  Berührung  kommen. 

Kagelbehälter  fiir  IKerzahl  röhren  zan 
Kinftthrea  and  Katnehatea  der  Kagela 

Wilhelm   Nauheimer   in  Uersfeld, 

H.-N. 

D.  R.  P.  N.  190277. 

Kugelbehalter  für  Bierzahlröhren 
zum  Einfuhren  und  Entnehmen  der 
Kugeln,  gekennzeichnet  durch  eine 
axial  verschiebbar  im  trichterförmigen 
Behälter  (/)  angeordnete  Röhre  (*)  mit 
seitlicher  Einlaoföffnung  (»),  die  stets 
nur  eine  Kugel  beim  Herunterdrücken 

zum  Ablauf  gelangen  laJat  nnd  durch  [    L  <? 

Federdruck  wieder  in  die  froher«  Ijige 
zurückgeführt  wird 

Kohrreinigaagsteatil  für  (lärnagsbetriehe. 
Oskar  Horn  in  Rathsdorf  b.  Pr.  Stargsrd,  W.  Pr. 

D.R.  P.  Nr.  184  76b. 

I.  Rohrreinigungsventil  für  Gärungsbetrlebe,  gekenn 
zeichnet  durch  einen  Verseht ufakopt  (6),  der  mittels  einer 
als  Schraubenspindel  ausgebildeten  und  mit  einer  Feder  (i; 


Kits.  Mtl. 


versehenen  Stange  ,c)  gegen  die  Mündung  einen  Rohres  prefs- 
bar  ist,  so  dafs  dem  durch  die  Rohrleitung  geprefston  Rei  nigungs- 
wasser  ein  mehr  oder  weniger  greiser  Widerstand  entgegen- 


2.  Die  Anordnung  eines  Gehausee  (e),  welche«  den  unter 
1.  genannten  Druckkopf  (6)  umgibt,  sowie  das  Reinigungs- 
waaaer  aufnimmt  und  ableitet,  das  den  Druck  des  Verschlufs- 
kopfes  (6)  überwunden  hat. 
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Kafirfini^an^smaschiit«. 

Henry  Samuel  Gregory  in  London. 
D.  R.  P.  Nr.  187  966. 

1.  Fafsreinigungsmaschine,  bei  welcher  das  Reinigungs- 
mittel mittele  einer  Spritxdrüse  in  daa  Fafsinuere  geleitet 
wird,  dadurch  gekennielcb.net,  dafB  die  Srromoii^t'nerpi.-  des 
Reinigungsmittels  daxu  auagennUt  wird,  die  Drehbewegung 
des  «i  reinigenden  Faaaea  hervorzurufen. 


rig.  i4T. 

2.  Farsreinigungsmascbine  nach  Anspruch  1,  dadurch  ge- 
kennzeichnet, dafs  da«  Reinigungsmittel  vor  Zuführung  zur 
Düae  einen  Motor  (c1)  durchströmt,  wodurch  mittels  eine» 
mit  ihm  verbundenen  Getriebes  eine  das  Fafs  tragende  Platte 
(t>)  in  Drehung  versetzt  wird. 

Oerälsvsnehlnr*  mit  AbfillTorrkhtnn^. 

Paul  Mahlzahn  in  Königs- Wusterhausen. 
D.  R.  P.  Nr.  185 127. 
1.  GefaTsverschlnls  mit  Abfflllvorrichtnng,  dadurch  gekenn- 
zeichnet, dafs  durch  den  an  aich  bekannten  dehnbaren,  durch 

Einpressen  von  Luft  sich  auf- 
blähenden und  dadurch  die  Ge- 

fftfhf)ffraing  verschliofisendeii 
Hohlkörper  (a)  ein  Steigrohr  («) 
für  die  Flüssigkeit  hindurchge- 
führt  ist,  welches  an  seinem 
unteren  Austritlsende  aus  dem 
Hohlkörper  von  diesem  nach- 
giebig umschlossen  wird,  so  dafs 
in  den  Hohlkörper  eingepreßte 
Luft  nach  Aufblähen  des  Hohlkörpers  durch  den  RingschllU  (?) 
in  das  Gefais  Abertreten  und  die 
rohr  herausdrücken  kann. 


Kl».  HS. 


Verein  Deutscher  Brauerei-  und  Mälzerei- 
Betriebschemiker. 

Einladung  zur  Hauptversammlung  des  Vereins 
Deutscher  Brauerei-  und  Mälzerei-Betriebschemiker 

am  Freitag,  den  16.  Oktober,  nachmittags  4  Uhr, 
im  Restaurant  cum  Heidelberger,  Zimmer  Nr.  2  der  Klubraume, 
Fried riehstraJM  (Nähe  Bahnhof  FriedrichstraTseu 

Tagesordnung: 
Eröffnung  und  Jahresbericht.  Der  Vorsitzende. 
Kassenbericht  durch  den  Schatzmeister. 
Wahl  des  Vorstandes  und  zweier  Rechnungs- 
prüfer. 

Antrag  des  Vorstandes,  betreffend  die  Er- 
nennung von  Ehrenmitgliedern. 


1. 

■2. 

3. 


b.  Feststellung  von  Ort  und  Zeit  der  nächsten 
Hauptversammlung. 

6.  Antrag,  betreffend  einen  Zusatz  zu  den 
Satzungen;  der  Antrag,  der  im  Wortlaut 
folgt,  wird  vom  Vorstände  mit  Unterstützung 
mehrerer  Mitglieder  gestellt. 

7.  Verhandlung  uud  Beschlußfassung  über  die 
Gestaltung  des  Ausbildungsganges  der  Braue- 
rei-und  Mälzeroi-Betriebschemiker;  diese  Ver- 
handlung wird  durch  ein  Referat  des  Vor- 
sitzenden eingeleitet. 

8. "  Wahl    von   Auaschüssen    zur  Bearbeitung 

einiger  Spezi al fragen. 
Antrag  eines  Zusatzes  zn  den  Satzungen: 
Bezirksgru  ppen. 
Satz  24. 

Die  Satzungen  des  Hauptvereins  sind  in  allen 
ihren  Teilen  bindend  für  jede  Bezirksgruppe.  Die 
besonderen  Satzungen  der  Bezirksgruppen,  sowie 
deren  Abänderungen  bedürfen  der  Genehmigung 
des  Vorstandes  des  Hauptvereines.  Die  innere  Ver- 
waltung der  Bezirksgruppen  bleibt  diesen  selbst 
überlassen. 

In  den  Satzungen  der  Bezirksgruppen  kann 
die  Aufnahme  von  Mitgliedern,  auch  wenn  diese 
dem  Hauptvereine  bereits  angehören,  von  einer 
Abstimmung  abhangig  gemacht  werden.  Ebenso 
können  in  diesen  Satzungen  Bestimmungen  über 
den  Ausschlufs  von  Mitgliedern  aus  Bezirksgruppen 
getroffen  werden. 

Den  Bezirksgruppen  können  nur  Mitglieder  des 
Hauptvereins  beitreten,  und  von  diesen  auch  nur 
diejenigen,  die  nach  Satz  4  untor  Absatz  a  oder  b  1) 
rangieren. 

Zur  Bildung  einer  neuen  Bezirksgruppe  ist  die 
Zustimmung  des  Vorstandes  notwendig. 

Satz  25. 

Die  Bezirksgruppen  haben  Mitteilungen  über 
Vereinsangelegenheiten,  die  sie  auderen  Vereinen 
oder  Bezirksgruppen  machen,  vorher  dem  Vorstande 
zu  Händen  des  Vorsitzenden  anzuzeigen. 

Sie  dürfen  mit  der  Vertretung  ihrer  Interessen 
uach  uufsen  nicht  selbständig  vorgehen,  noch  sich 
in  solchen  Angelegenheiten  direkt  an  andere  Vereine, 
Behörden  u.  dgl.  wenden.  Die  Vertretung  der 
Interessen  des  Vereins  und  seiner  Mitglieder  nach 
innen  und  nach  uufsen  bleibt  lediglich  Sache  des 
Haüptvereines  und  seiner  dazu  berufenen  Organe. 

Breslau,  den  1.  September  1908. 
Maltbiasstr.  210. 

Der  Vorstand: 
Dr.  Herrn.  Holzmann. 

Wahrend  der  JubilKuoistagung  der  V.  L.  B.  dient  unser n 
Mitgliedern  als  Treffpunkt  das  Restaurant  zum  Heidelberger. 
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Verband  ehem.  Weihenstephaner  der  Braoerabteilnng  in  Weihenstephan  ^ 

^  unter  dem  Protektorate  Sr.  «gl.  Hoheit  des  Prinzen  Ludwig  von  Bayern.  ^ 


Während  des  Oktoberfestes  in  München  ist  das  Standquartier  unserer 
Mitglieder  auf  dem  Festplatze  in  der  M"  Bräurosl,  Box  VI  H  (Pschorr- 
bräu-Ausschank),  worauf  wir  speziell  die  München  besuchenden  Kollegen  auf- 
merksam machen  wollen.  Der  Vorstand. 


Der  Verband  ehemaliger  Weihenstephaner  gibt 
folgende  Neuaufnahmen  resp.  Stellenveränderung 
bekannt: 

a)  Neu  aufgenommen  wurden: 

Scheffsky  Friedrich  (1905/06),  Betriebskon- 
trolleur der  Brauerei  S.  C.  Fuglsang  in  Alt  Haders- 
leben, Schleswig. 

Bayer  Joseph  (1895/96),  Braumeister,  z.  Zt. 
München,  Petteukoferstrafse  10B/I  links. 

Dietzel  Max  (1905/06),  Kaufmann  in  Nürnberg. 

Knorr  Walter  (1895/96),  Obermälzer  der  Malz- 
fabrik A.  Mohr  in  Mühlheim-Saarn  (Ruhr),  Rhein 
provinz. 

Bauer  Felix  (1906/07),  Brauereibesitzeresohn, 
z.  Zt.  Aktienbrauerei  Essen  a.  Ruhr. 

Spiefs  Hans  (1904/05),  Brauereibesitzerssohn, 
Bosenheim. 

Sämtliche  Herren  des  akademischen  Brauer- 
bundes Weihenstophau  des  Jahrganges  1907/08. 

b)  Stellen  Veränderungen: 
Schmid  Heinrich  (1907/08),  jetzt  Braumeister 
der  fürstlich  Quadtschen  Brauerei  in  Isny,  Württem- 
berg. 


Pichler  Karl  (1903/04),  jetzt  Malzraeister  der 
Malzfabrik  Iphofen,  Mittelfranken. 

Schmid  Fritz  (1905/00).  jetzt  München,  Ehr- 
hardstraTse  28/1. 

Dettenhofor  Willi  (1905,06),  jetzt  Direktor 
der  Aktienbrauerei  St.  Johann  Saarbrücken,  vorm. 
Gebr.  Mügel  in  St.  Johann-Saar. 

Eppelein  August  (1906/07),  jetzt  Betriebs- 
kontrolleur der  Gebr.  Dietrich  A.-G.  in  Düsseldorf. 

Vogel  Hans  (l?H)5/06),  jetzt  Betriebskontrolleur 
der  Aktienbrauerei  zum  I^öweobräu  in  München. 

Da n z e r  Franz ( 1 902,03),  jetzt  Betriebskontrolleur 
der  Henninger- Reif brauerei  in  Erlangen. 

Adam  Karl  (1899/1900),  jetzt  Assistent  der 
Versuchsstation  Weihenstephan. 

Berlowitz  Herman  (1906/07),  jetzt  Betriebs- 
kontrolleur der  Malzfabrik  Schweinfurt. 

Müller  Leo  (1901,03),  jetzt  Braumeister  in 
Niederweiler,  Baden. 

Scheller  Walter  (1906/07),  jetzt  Betriebskon- 
trolleur der  Exportbierbrauerei  Gebr.  Maisei  in 
Bayreuth. 

Ried  Heinrich  (1906/07),  jetzt  Braumeister 
der  Versuchsbrauerei  Weihenstephan. 


D(Mitwcli«T  HmumflHtcr-  nnil  >I tilyni<>iwl«>i--I tunil. 

Nach  19  monatlichem  schweren,  mit  grosser  Geduld  ertragenen  Leiden  entechlief  am  11.  September  d.  J. 
im  60.  Lebensjahre  unser  langjährige«,  buch  geschätzte«  Mitglied 

Herrn  ANTON  BAUER, 

ehem.  Malzfabrikant  in  München. 

dem  Gedeihen 
Kreise  ein  treues 


.Sein  lebhaftes  Inte 
sichern  dem  Verblichenen  in 


Leipzig,  den  1  September  1908. 


Bundes,  sowie  seine  liebenswürdige  Kollegialität 
Gedenken  für  alle  Zeiten.    Kr  ruhe  In  Frieden ! 


Der  Vorstand:  Fr.  Beinhardt. 


Für  die  Redaktion  verantwortlich :  Dr.  C.  Kleinen  in  Weihenstephan  b.  Freising  —  Drnck  von  Ii.  Oldenhourg  in  München. 
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.n^rumlet  too  Hotrmt  Dr.  0.  Llntoer  m. 


Kcl.  Akademie 


wler-en-M-buftllchon  Station 
für  Brauerei  1r,  München 


fUr  Land- 
Iii 


Orwaa  d*a  B«r»ri«cb*u  BMuar  Durcdae,  4m  Vaealae  MtaDCbeoer  BkumIh, 
dM   V«Mi4m  ehemetkrer  WelBeseta-pbeaer  dar  BnunbWloig .  daa 
DaqtaebM  BniiMlaiW'  und  )f  atametatar-BaedM  a»d  dM  Varelna  Deutacbar 
angnl'  nad  MU[»rol-»iiri<i»oi>«Likw. 
Verla«        *-  OldMoear«  In  MDaetaca  aa«  Kerlla. 


Die  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS 

erwhelDl  In  Jährlich  53  Nummern. 

Alle  Zuaehriften,  «»Ich»  den  redaktionellen  Teil  dar  Zellecbrlrt  machen, 
beliebe  man  iu  richten  an  die 

KKDAKTIO.N  DUR  ZEITSCHRIFT  TOR  DAS 
Dt.  C.  Blelicb. 

an  die 

OÜRQ  lo 


Alle  Z.»ebntten  in  Ineernt-A 

VRRLAG8nt-ORHAN-DLUN<i  R.  Ol 


H*  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS  BESAMTE  BRAUWESEN 


II.».- 


keiin  durch  den  Buchhandel  inm  Prelle  too  m.  1«.  —  für  den  Ja 
logen  werden  j  Prele  für  Oeterreich-Una-arn  M.  19.—,  t*r  da*  Ai 
bei  direktem  Besag  vom  Verla**. 

ANXKIOEN  Iflr  die  Zelttehrllt  für  daa  geaamte  Brauwesen  werden  von 
der  Vnr'iaguhanillnnrr  tim!  -Amtlichen  Annoncen-Expeditionen  tum  Prrim 
*on  10  IT  {StelleT.aeiU.--he  WM)  für  die  dr.:Kr.r*lt*ne  PellUeUe  odeMbreo 

trew»brt. 


Iithnlt. 

Bericht  «her  dl«  Sä.  ordentliche  Nllftlledrrrert-aiamlaa«  der  wlMraMliaM- 
llchen  Station  fUr  Brauerei  In  »Dachen,   s.  4<i». 

Weitere»  aar  S»IUiaalirrajt e.  Mitteilungen  aus  dem  «hem.  l-aborntorinrn 
der  Hrn.-erri  Th.  Hnch  A  Ctr  ,  l.utterbarh  I.  K.  Von  Dr.  Kd.  MmilanR 
S.  171. 

Beitrage  iar  PeraftaleraaasfrBff.   Von  Leopold  Nathan  nnd  Rudolf 

Müller.    8.  472. 
Der  IbrrhlUte  Dampf.  (Schluß.)  S.  47A. 

itunuachaa  rir  Veeet  Aafnet.  Von  Dr.  O  \\  englein.  S.  IT«. 
An»  der  wlueaacbaftllebeB  Literatar.   K.  4Hi. 
Braaerael-ulra.   8.  483. 

Tereln  DeuUrbtr  Braaerel-  and  MBlierrl.Belrlelwehrmlker.  8.  4M. 
Patent«.  Uebraucbini  unter.  S.  4*4. 
lese  »'rfiBdaBcra.  8.  4M. 


Bericht  über  die  32.  ordentliche  Mitglieder- 
versammlung der  wissenschaftlichen  Station 
für  Brauerei  in  München. 

Die  diesjährige  Zusammenkunft  fand  am  25. 
uud  26.  September  unter  sehr  reger  Beteiligung  der 
Vertreter  der  Brauinduslrie  aus  allen  Teilen  Deutsch- 
lands uud  des  Auslandes  statt.  Am  Vorabend  hntten 
sich  zur  Begrüfsung  die  Mitglieder  und  die  Beamten 
der  Station  in  den  oberen  Sälen  des  Hotels  Habs- 
burg eingefunden.  Am  Nachmittag  des  24.  Sep- 
tember wurden  vom  Ausachufs  die  geschäftlichen 
Angelegenheiten  erledigt,  am  25.  vormittags  tagte 
unter  dem  Vorsitze  des  Herrn  Geheimen  Kommer- 
zienrates  Gabriel  Scdlmayr  im  Bibliothcksaalo  der 
Statiou  die  Generalversammlung.    Laut  Beschlufs 


dieser  Versammlung  wurde  Herr  Geheimer  Regie- 
rungsrat Professor  Dr.  Delbrück,  Vorsteher  der 
Versuchs-  uud  Lehranstalt  für  Brauerei  in  Berlin, 
zum  Ehrenmitglied  der  wissenschaftlichen  Station 
für  Brauerei  in  München  ernannt.  Der  Direktor 
des  Instituts,  Herr  Professor  Dr.  L  i  n  t  u  e  r ,  erstattete 
den  Bericht  über  die  Tätigkeit  der  Station  im  ab- 
gelaufenen Geschäftsjahre. 

Die  Inanspruchnahme  der  Uulersuchungslubora- 
torien  hat  gegenüber  dem  Vorjahre  oine  erhebliche 
Steigerung  erfahren. 

Die  Auftragsuntersuchuugen  erstreckten  sich 
auf  3462  Gegenstände  (gegen  3063  im  Vorjahre), 
nämlich  auf  1614  Malze,  461  Gersten,  19  Hopfen, 
23  Farbmalze,  27  Malzkeime,  Polierabfälle  und 
Treber,  151  Würzen,  736  Bicre,  157  Hefen,  70  Peche, 
Harzöle,  Kolophonium,  Paraffin,  16  Glasuren,  Lacke, 
Schmieröle,  5  Filtermassen  und  44  sonstige  Hilfs- 
stoffe und  Vorkommnisse  der  Brauerei  und  Mälzerei. 

242  Gersten  der  Ernte  1Ö07  ergaben  einen  Ei- 
weifsgehalt,  welcher  im  Durchschnitt  llü/0  nicht 
überschritt.  Es  bestätigte  sich  somit  das  Ergebnis, 
welches  die  Gerstenuutersuchungen  bereits  im  Ok- 
tober 1907  geliefert  hatten. 

Besondere  Aufmerksamkeit  wurde  wieder  den 
Stärkebestimmungen  der  Gerste  zugewendet,  indem 
einerseits  das  an  der  Station  übliche  Verfahren  der 
polarimetrischeuStärkebestimmung  verbessert,  ander- 
seits neu  vorgeschlagene  Methoden  geprüft  wurden. 

Herrn  Dr.  Wenglein  ist  es  gelungen,  Bedin- 
gungen ausfindig  zu  machen,  unter  denen  die  wegen 
ihrer  Flüchtigkeit  lästige  Salzsäure  durch  Schwefel- 
säure ersetzt  werden  kann.  (Vgl.  Zeitschr.  f.  ges. 
Brauw.  1908,  S.  53.) 

Von  neu  vorgeschlagenen  Methoden  wurden 
geprüft  das  Verfahren  von  Ewers,  das  von  Biourge 
und  das  von  E.  Parow  und  Fr.  Neumann  emp- 
fohlene. Keines  derselben  liefs  Vorzüge  vor  der 
Schwefelsäurepolarisationsmethode  erkennen,  wes- 
halb wir  keinen  Anlafs  hatten,  von  dorselben  ab- 
zugehen. 

An  34  Gersten  wurden  die  Beziehungen  des 
Stärkegehaltes  der  Gerste  zu  deren  Proteingehalt 
uud  Korngröf8e  (1000-Körnergewicht  und  Sortierung) 
ermittelt.  Den  Anstofszu  dieser  Untersuchung  gab 
eine  Abhandlung  von  H.  Wichmann  (Brau-  und 
Malzindustrie  1908,  S.  56).  Das  Ergebnis  konnte 
den  von  Wichmann  aufgestellten  Satz,  dafs  im 
Gerstenkorn  der  mittlere  Stärkegehalt  mit  dem 
mittleren  Proteiugehalt  steigt,  nicht  völlig  bestätigen. 

Die  mittlere  Extraktausbeute  im  Malz  (Fein- 
mehltrockensubstanz)  stellte  sich,  verglichen  mit 
der  des  Vorjahres,  höher  und  zwar  beträchtlich 
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beim  Pilsener  und  Wiener  und  um  ein  geringes 
beim  Münchener  Malz. 

1906/07  1907/08 
PUsener    Malz    .     77,16  %        78,27  % 
Wiener       >       .     75,70  »         77,21  > 
Müncheuer  •»  75,95  n         76,30  > 

Auf  eine  Anregung  aus  der  Praxis  hin  wurden 
Versuche  über  das  Kalteinmaischen  mit  Digestion 
bei  gewöhnlicher  Temperatur  gegenüber  dem  bei 
der  Malzanalyse  üblichen  von  45°  C  ausgeführt.  Es 
ergab  sich,  dafs  Make,  welche  bei  45°  C  trüb  oder 
opalisierend  filtrierende  Würzen  lieferten,  bei  kalter 
Digestion  blank  liefen  und  dafs  die  Extraktausbeute 
eine  Erhöhung  von  etwa  l°/0  erfuhr. 

Eine  Nachprüfung  des  von  Chapmann  an- 
gegebenen Verfahrens  zur  Bestimmung  des  Hopfen- 
gerbstoffes liefs  dasselbe  empfehlenswert  erscheinen. 
Bei  9  Hopfenproben  schwankte  der  Gerbstoffgehalt 
innerhalb  verhältnismäßig  enger  Grenzen  von  3,65 
bis  4,78  %;  Mittel  4,29  °/B,  berechnet  auf  Trocken- 
Substanz.  Weitere  Untersuchungen  betrafen  die 
Bestimmung  des  auswaachbareu  und  unaufge- 
schlossenen  Extraktes  in  den  Trebern;  die  Ausar- 
beitung eines  einfachen  Verfahrens  zur  Prüfung  von 
Bierflaschen  auf  ihre  Schutzwirkuug  gegenüber  dem 
Einßufs.des  Lichtes;  ferner  wurde  die  Anwendung 
des  En  gl  ersehen  Viskosimeters  zur  Pechunter- 
suchung geprüft,  das  sich  für  dieseu  Zweck  sehr 
gut  eignet  und  besonders  zur  Kontrolle  der  Pich- 
arbeit  im  Betriebe  empfohlen  werden  konnte. 

Die  Arbeiten  der  physiologischen  Abteilung 
erstreckten  sich  hauptsächlich  auf  die  vergleichende 
Prüfung  verschiedener  Untersuchungsverfahren,  wie 
insbesondere  jener  zur  biologischen  Würze-  und 
Wasseruntersuchung;  ferner  wurden  Versuche  mit 
der  Wirkung  von  Ozon  auf  Organismen,  welche 
im  Brauereibetriebe  vorkommen,  in  Angriff  genom- 
men und  Untersuchungen  über  Desinfektionsmittel 
ausgeführt,  sowie  Beobachtungen  über  die  Auf- 
bewahrung von  Reinzuchten  in  lOproz.  Rohrzucker- 
lösung und  alte  Reinkulturen  von  Bierhefe  abge- 
schlossen. Eine  1 1  Jahre  alte  Kulturhefe  von 
Stamm  2,  eine  17  Jahre  alte  von  Stamm  5  und 
die  Kultur  einer  anderen  untergärigen  Bierhefe, 
welche  16  Jahre  stand,  enthielten  noch  lebensfähige 
Zellen. 

Aus  einer  Sakeliefe  wurden  zwei  neue  Hefen- 
arten isoliert. 

Die  technische  Abteilung  war  durch  Betriebs- 
revisionen und  Versuche  in  der  Praxis  in  An- 
spruch genommen,  von  denen  solche  über  die  Malz- 
bereitung aus  Gerste,  welche  nach  einem  der  Firma 
A.  Heymann  in  Marinheim  patentierten  Verfahren 
durch   Anschäleu   vorbohandelt    war,  besonderes 


Interesse  beanspruchen.  Das  Verfahren  bezweckt 
bessere  und  gleichmäßigere  Wasseraufnahme  beim 
Weichen  und  daher  Abkürzung  der  Weichzeit, 
rascheres  Ankeimen  durch  erleichterten  Luftzutritt 
und  infolgedessen  Verkürzung  der  Mälzungsdauer, 
Erzielung  eines  Malzes  mit  hoher  Extraktausbeute 
und  Veredelung  des  Biergeschmackes.  Die  Probe- 
inälzungen  haben  ergeben,  dafs  diese  Vorteile  er- 
reichbar sind.  Es  trat  iu  allen  Fällen  ein  rascheres 
Weichen  uud  Ankeimen  ein ,  so  dafs  die  Ge 
samtmälzung8dauer  um  zwei  Tage  verringert  wurde. 
Die  Erhöhung  der  Extraktausbeute  betrug  bei  dem 
polierten  Malz  bis  zu  0,5  °/0. 

Das  Verfahren  der  Vorbehandlung  der  Gerste 
durch  Aiischälen  erscheint  somit  beachtenswert. 

Der  Nachmittag  versammelte  die  Mitglieder  der 
Station  und  viele  Gäste,  über  100  Teilnehmer,  zur 
Besprechung  technischer  Fragen  in  den  Prinzen- 
sälen des  Cafe"  Luitpold.  Als  Vertretor  der  Ver- 
suchs- und  Lehranstalt  iu  Berlin  war  erschienen 
Herr  Professor  Dr.  W.  Windisch,  als  Vertreter 
der  Akademie  Weihenstephan  die  Herren  Pro- 
fessoren Dr.  M.  Krandauer,  Theod.  Ganzen- 
müller und  Dr.  C  Bleisch,  als  Vertreter  der 
Versuchsanstalt  für  Bierbrauerei  Herr  Dr.  Werz. 

Herr  Geheimer  Kommerzieurat  Gabriel  Sedl- 
mayr  begrüfste  die  Anwesenden  mit  herzlichen 
Worten.  Hierauf  wurde  in  die  Tagesordnung  ein- 
getreten, auf  der  folgende  Vorträge  standen: 

1  BerichtüberenglischeMälzerei.  Von  W.Georg 
jun.,  Betriebsleiter  der  Malzfabrik  Schwein- 
furt. 

2.  Über  vergleichende  Untersuchungen  an 
Abläutervorrichtuugen  (Läuterbottich  und 
Maischefilter).  Von  Dr.  Georg  Barth,  Nürn- 
berg. 

3.  Über  das  Würzekochen.  Von  Prof.  Dr. 
L  i  n  t  n  e  r. 

4.  Über  moderne  Gär-  und  Lagergefärse.  Vou 
Prof.  Dr.  Brand. 

ö.  Vorläufige  Mitteilung  über  ozonisierte  Luft 
als  Desinfektionsmittel.  Von  Prof.  Dr.  Will. 
Abends  fand  eine  gesellige  Zusammenkunft 
in  der  Bierhalle  der  Ausstellung  München  1908  im 
Vergnügungspark  statt.  Der  liebenswürdigen  Ein- 
ladung der  au  der  Bierhalle  beteiligten  Brauereien 
waren  die  Mitglieder  und  Gäste  der  Station  iu  grofser 
Zahl  gefolgt.  Im  Namen  der  Gastgeber  begrüfste 
Herr  Kommerzienrat  August  Pschorr  mit  herzlichen 
Worten  die  Erschienenen.  Bei  vorzüglichem  Pschorr- 
bräu  herrschte  bald  die  beste  Stimmung.  Herr 
Kommerzieurat  Heurich,  Frankfurt  a.  M..  brachte 
den  Dank  der  Versammelten  für  die  gebotenen  ge- 
nufsroichen  Stunden  in  beredten  Worten  zum  Aus- 
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druck  und  Schlote  mit  einem  begeistert  aufgenom- 
menen Hoch  auf  die  Gastgeber  und  die  Stadt 
München. 

Der  Vormittag  des  nächsten  Tages  war  dem 
Besuche  Münchener  Brauereibetriebe  und  der  Aus- 
stellung München  1908  gewidmet. 

Ein  gemeinsames  Mittagessen  im  Hauptrestau- 
rant der  Ausstellung  bildete  den  Schlufs  der  wohl- 
gelungenen Tagung. 


Weiteres  zur  Spitzmalzfrage. 

Mitteilungen  aus  deoi  ehem.  Laboratorium  der  Braaerei 
Th.  Bocb  &  Ci*  ,  Lutterbach  i.  E. 

Von  Dr 


Nachfolgende  Zeilen  sollen  dazu  dienen,  ver- 
schiedene Anfragen  und  Entgegnungen  bezüglich 
des  Spitzmakes  zu  beantworten  und  damit  zugleich 
zu  weiteren  Diskussionen  anregen. 

Es  wurden  sechs  verschiedene  Spitzmalze 
andernorts  auf  ihre  Selbstverzuckerung  hin  unter- 
sucht, und  dabei  folgendes  festgestellt: 

Von  den  eingesandten  Spitzmolzen  verzuckerten 
tatsächlich  von  selbst  Nr.  2,  Nr.  3  und  Nr.  6  in 
bzw.  50  Min.,  40  Min.  und  45  Min.,  während  die  drei 
anderen  Malze  in  60  Min.  noch  nicht  verzuckert  waren. 

Dazu  möchte  ich  bemerken,  dafs  die  Ver/ucke- 
rungszeit  speziell  von  Nr.  1  und  Nr.  4  (es  sind  dies 
Spitzmalze  aus  Warmweichversuchen  nach  Somlo) 
seinerzeit  40  Min.  betrug;  nach  drei  Monaten  hatte 
sich  dieselbe  beträchtlich  verlangsamt,  unter  gleich- 
zeitigem Auftreten  einer  sehr  starken  Erythrodextrin- 
reaktion,  was  sich  heute  nach  7  Monaten  noch  in 
erhöhtem  Mafae  geltend  macht.  Ferner  aber  konnte 
beobachtet  werden,  dafs  eine  un filtrierte  Probe  der 
Maischen  von  Nr.  1  und  Nr.  4  mit  Jod  selbst  dann 
noch  eine  intensive  Blaufärbung  gab,  während  die 
filtrierten  Würzen  nach  angestellter  Alkoholfällung 
unzweifelhaft  normale  Verzuckerung  konstatieren 
liersen.  Möglicherweise  rindet  dies  darin  seinen 
(irund,  dafs  wohl  verhäJtnismäfsig  genügend  ver- 
zuckernde, nicht  aber  lösende  Diastase  vorhanden  war. 

Es  wurden  ferner  die  sechs  Spitzmalze  auf 
Wurzelkeime  und  Blattkeimlänge  hin  untersucht 
und  dabei  folgendes  gefunden : 


Spitzmalt 

-V, 

V 

Nr.  1 

37 

36 

23 

■ 

: 

,  2 

47 

21 

23 

9 

0 

3 

45 

•2t. 

19 

7 

0 

.  4 

66 

If. 

12 

* 

0 

,  5 

56 

17 

19 

0 

>  6 

50 

19 

16 

13 

Demnach  war  bei  ca.  50°/0  eine  Blattkeiment- 
wicklung nicht  eingetreten,  während  bei  weiteren 
50°/B  eine  zum  Teil  ziemlich  weit  fortgeschrittene 
Blattkeimentwicklung  beobachtet  war. 

Ohne  die  Richtigkeit  einer  immerhin  ziemlich 
subjektiven  Bestimmung  der  Blattkeiralänge  an- 
zweifeln zu  wollen,  bestätigen  die  Zahlen  über  den 
Befund  der  Blattkeiralänge  Nr.  1  bis  Nr.  6  doch 
wohl  nur  eine  kaum  zu  unterdrückende  naturnot- 
weudige  Wuchstumserscheinung  des  einmal  spitzen- 
den Kornes,  unter  den  auf  der  oberen  Darre  herr- 
schenden günstigeren  Bedingungen,  bei  Feuchtigkeit 
und  Wärme. 

Diese  oben  angeführten  Zahlen  aber  über  die 
Blattkeimlänge  stehen  mit  Rücksicht  auf  die  ge- 
fundenen Verzuckerungszeiten  der  betreffenden  Spitz- 
malze  insofern  im  Widerspruche,  als  die  am  schnell- 
sten verzuckerten  Malze  auch  in  derselben  Reihen- 
folge die  gröfste  Blattkeimentwickluug  aufweisen 
mü  taten. 

Wäre  Blattkeimlänge  3/,  grundlegend,  so  raufst« 
Nr.  5  vor  Nr.  2  und  Nr.  6,  Nr.  4  aber  vor  Nr.  3 
verzuckern. 

Wäre  Blatt  keimlänge  maßgebend,  so  raüfste 
Nr.  1  gleich  Nr  2  und  bedeutend  vor  Nr.  6  in  der 
Verzuckerung  stehen,  Nr.  3  wieder  mindestens  mit 
Nr.  6  zusammenfallen. 

Wäre  Blattkeimlänge  '/a  bestimmend,  so  mtifste 
wieder  Nr.  1  an  erster  Stelle  kommen  und  Nr.  5  in 
der  Verzuckerung  kaum  merklich  nachstehen.  In 
Wirklichkeit  aber  folgen  die  Malze,  wie  gefunden 
wurde,  in  der  Reihenfolge  Nr.  3.  Nr.  0  und  Nr.  2, 
dann  die  noch  fehlenden  von  Nr.  1  bis  Nr.  5. 

Ein  Vergleichsspitzmalz  ergab,  wie  zu  erwarten 
war,  keine  Selbstverzuckerung  und  bezüglich  der 
Blattkeimläuge : 

h     h     13     ,'4  1 
100      0     0     0  0 
d.  h.  es  hatten  überhaupt  keine  Kömer  gekeimt 
und  zeigten  weder  Wurzel-  noch  Blattkeimentwick- 
lung. 

Diese  hier  angeführten  Zahlen  für  die  Blatt- 
keimentwicklung dieses  Vergleichsspitzmalzes,  die 
gleich  der  Wureelentwicklung  gleich  0  gesetzt  wer- 
den, dürften  die  Frage  berechtigt  lassen,  ob  hier 
Uberhaupt  nicht  etwa  nur  geweichte  (ierste  zugrunde 
lag.  Denn  es  hätte,  soferne  bei  diesem 
Malze  überhaupt  ein  Spitzen  aufder  Tenne 
eingetreten  gewesen  wäre,  dieses  begin- 
nende und  auf  der  Darre  notwendig  fort- 
schreitende Wachstum  entschieden  zum 
Ausdruck  kommen  müssen. 

Wenn  spitzende  Gerste,  die  ja  bekanntlich 
unter  gewöhnlichen  Verhältnissen  nach  weiteren  24 
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Stunden  auf  der  Tenne  schon  Anfänge  von  Wurzcl- 
nnd  ßluttkeimbildung  zeigt  (Gabelhaufen),  so  wird 
derselbe  Spitzhaufen  unter  viel  günstigeren  Wachs- 
tumsbedingungen auf  der  oberen  Darre  zunächst 
in  derselben  Zeit  zweifellos  sieh  um  so  mehr  in  diesem 
Sinne  entwickelt  haben,  je  günstiger  die  Temperatur- 
verhältnisse  dort  durch  entsprechendes  Feuern  wah- 
rend der  ersten  12  Stunden  schon  eingehulton 
werden. 

Mit  der  auch  nur  schwachen  Blattkeim  und 
Wurzelkeimentwicklung  aber  tritt  zugestandener- 
mafsen  eine  offenbar  genügend  grofse  Diastase- 
menge auf,  um  eine  Verzuckerung,  wenn  auch  be- 
deutend verzögert,  zu  bewirken. 

Mit  diesem  naturnotwendigen  Gange  des  fort- 
schreitenden Wachstums  auf  der  Darre,  auch  nur 
bis  zur  schwachen  Blatt-  und  Wurzelkeimentwick- 
lung, dürfte  aber  die  Möglichkeit  der  Existenz  eines 
>  wirklichen  Spitzmalzes«  —  wie  es  das  Vergleichs- 
spitzmalz  sein  sollte  — ,  das  weder  Blatt  noch 
Wurzelkeimentwicklung  zeigt,  selbst  rein  theoretisch 
ausgeschlossen  sein. 

Zugegeben  mufs  allerdings  werden,  dafs  ein 
Malz,  das  weder  Blatt-  noch  Wurzelkeimentwick- 
ltmg  zeigt,  niemals  von  selbst  verzuckern  kann, 
ebensowenig  wie  geweichte  Gerste,  von  der  es  sich 
wohl  kaum  unterscheidet.  Ein  solches  Malz  aber 
wäre,  im  Vergleich  mit  geweichter  Gerste,  etwa 
nach  der  Abdarrung  erst  in  jenes  Stadium  gerückt, 
in  dem  man  beim  geweichten  Korne  von  spitzender 
Gerste  redete. 

Dieses  sog.  theoretische  Spitzraalz  aber 
schaltet  in  der  vorliegenden  Frage  von  vorneherein 
aus,  weil  die  Praxis  von  dem  bereits  spitzenden 
Korne  ausgeht  —  wie  der  Name  Spitzmalz  ver- 
langt. 

Und  nun  noch  ein  anderer  Funkt:  Wenn  die 
»Selbstverzuekerung«  eines  Malzes  allein  darüber 
ausschlaggebend  sein  inüfste,  ob  ein  Malz,  im  Sinne 
des  Brausteuergesetzes  zulässig  ist  oder  nicht,  dürfte 
schließlich  logischerweise  auch  kein  Farbmalz, 
das  bei  der  Bierbereitung  doch  auch  in  betracht- 
licher Menge  zur  Anwendung  kommt,  verarbeitet 
werden. 

Ferner  müfsten  alle  jene  hoch  abgedarrten, 
mangelhaft  bis  sehr  schlecht  verzuckernden  dunklen 
Malze  beanstandet  werden,  die  man  häutig  genug 
antrifft,  die  aber  trotzdem  als  echte  Malze  passieren. 

Dafs  man  speziell  beim  Spitzmalz,  mehr  noch 
wie  bei  anderen  Milizen,  durch  entsprechende  Be- 
handlung auf  der  Darre  die  diastolische  Kraft  teil- 
weise bis  ganz  zerstören  kann  und  damit  auch 
»nicht  selbstverzuckernde«  Spitzmalze  erzielt,  bedarf 
keiner  besonderen  Erwähnung. 


Läfst  man  aber  weiter  das  Farbmalz  gewisser- 
mafsen  als  Farbe-  und  Geschmackskorrigens  durch- 
gehen, so  mufs  man  billigerweise  dasselbe  auch 
wohl  für  das  Spitzmalz  in  Anwendung  bringen,  da 
bekanntlich  die  Verwendung  von  Spitzmalz,  wenn 
auch  vielleicht  gerade  keinen  neuen  Biertypus  im 
Sinne  von  Salvator-  etc.  Bieren  zur  Folge,  so 
doch  zweifellos  auf  Farbe  und  Geschmack  ent- 
schiedenen Einflufs  hat. 

Die  Definition  eines  echten  Malzes  dürfte  nach 
diesen  Überlegungen  doch  wohl  in  einer  anderen 
Richtung  zu  suchen  sein,  und  es  müfste  ein  Verbot 
des  Spitzmulzes  unter  diesen  Gesichtspunkten  uliein 
schon  zum  mindesten  einseitig  bzw.  ungerecht  er 
scheinen. 

21.  September  1008. 


Beitrage  zur  Paraffinierungsfrage. 

Von  Leopald  Nathan  und  Rudolf  MUller. 

Leopold  Nathan  hat  auf  der  Oktobertagung 
1906  (Jahrbuch  der  V.  L.  B.  1906,  582  ff.,  58«  ff.) 
darauf  hingewiesen,  dafs  Zement  durch  Paraffinieren 
nicht  wasserundurchlässig  wird,  und  vor  der  An- 
wendung paraffinierter  Zementgefftfse  gewarnt.  Die 
damals  von  Nathan  geforderten  Untersuchungen 
über  die  Beständigkeit  parafflnierten  Betons  sind 
von  koiner  Seite  ausgeführt.  Im  Gegenteil  sind 
in  letzter  Zeit  viele  Vorschriften  zum  Paraffinieren 
von  Holz  und  Zement  gegeben  worden  ohne  Be- 
rücksichtigung der  Beständigkeit,  ja  oft  mit  der 
ausdrücklichen  Bemerkung,  dafs  die  so  behandelten 
Gegenstände  absolut  kein  Wasser  aufnahmen. 

Schon  seit  vielen  Jahren  auf  der  Suche  nach 
undurchlässigen,  sterilisierbaren  und  metallfreien 
Materialien  für  Gfirgefäfse  traten  wir  auch  der 
Kroge  näher,  ob  überhaupt  poröse  Substanzen  durch 
Aufnahme  von  Paraffin,  Wachs,  Fett  u.  dgl.  gänz- 
lich wasserundurchlässig  werden  können. 

Wir  haben  sehr  viele  Versuche  angestellt.  Aus 
uahmslos  haben  sie  gezeigt,  dafs  alle  untersuchten 
Substanzen  nach  dem  Paraffinieren ')  noch  erhel»- 
liche  Wassermengen  aufnehmen. 

Du  die  Versuche  an  Holz,  Zement  und  Korken 
allgemeines  Interesse  haben,  sollen  die  wichtigsten 
hier  mitgeteilt  werden. 

Die  meisten  Paraffinierungsvorschriften  geben 
keine  Daten  für  die  Temperatur  des  vorerhitzten 

')  Unter  Paraffinieren  vergehen  wir,  wie  ablieh,  Tranken 
mit  I'arafrin,  ohne  dafs  eine  Oberflachenhaut  zurückbleibt- 
Ktne  dicke  Paraffirisehlcht  nchüUt  selbstverständlich,  wie 
auch  unsere  Kontrnllvernuche  zeigten,  Klnslich  gegen  Wasser- 
aufnahme, ist  aber  wogen  ihrer  Verletzbarkeit  praktisch  un- 
brauchbar. 
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Materials  und  des  Paraffins  sowie  für  die  Dauer 
der  Paraffineinwirkung.  Bei  unseren  Untersuchungen 
haben  wir  mannigfaltige  Methoden  augewendet,  von 
welchen  uns  jedoch  keine  einzige  zum  Ziele  führte. 
Wir  haben  auch  aus  der  Praxis  Mitgeteiltes  iu  den 
Bereich  unserer  Prüfung  gezogen.  (Besonders  wert- 
volle Mitteilungen  verdanken  wir  Herrn  Direktor 
Georg  Müller,  Hansona-Brauerei  Geislautern.)  Wir 
haben  ferner  bei  den  iu  letzter  Zeit  vorgenommenen 
Kontroll  versuchen  die  ausführliche  Arbeit  vou  Ja- 
kob (Allgemeine  Brauer-  uud  Hopfenzeitung  Nr.  48, 
841)  in  Betracht  gezogen.  Jakob  hat  leider  die 
von  ihm  paraffinierten  Körper  nicht  auf  ihre  Un- 
durchlässigkeit  geprüft.  Sonst  würde  er  wohl  kaum 
an  einer.  Stelle  von  paraffinierten  Korken  gesagt 
haben,  dato  sie  dann:  »nicht  die  geringste  Flüssig- 
keitsmenge« aufnehmen. 

Zu  den  hier  beschriebenen  Versuchen  sind  ver- 
haltnismälsig  kleine  Körper  verwendet  worden,  bei 
welchen  noch  die  Möglichkeit  vorlag,  sie  mit 
Paraffin  zu  durchtränken.  Das  verwendete  Paraffin 
erstarrte  bei  61 — 60°.  Die  Zementblöcke  waren  über 
ein  Jahr  alt,  annähernd  von  der  Gröfse  1  :  3»/j :  41'3cni 
und  von  verschiedener  Zusammensetzung.  Die  Holz- 
klötzcheu  waren  aus  Eichenholz  1:1:2  und  1 : 1 : 4  cm 
grofs.  Die  Korke  waren  gewöhnliche  Spitzkorke 
aus  dem  Laboratoriumsbestand. 

Zirka  300  g  Paraffin  wurden  jeweils  auf  die 
betreffende  Temperatur  in  einer  eisernen  Schale 
erhitzt.  In  dieses  Bad  wurde  der  Gegenstand  hin- 
eingeworfen (die  Holz-  und  Korkstücke  durch  ein 
mitgewogenes  Drahtnetz  am  Emporsteigen  gehin- 
dert) und  nach  Ablauf  der  Paraffinierungszeit  mit 
einer  Zange  herausgenommen,  nach  dem  Abtropfen 
an  der  Luft  abgekühlt  und  dann  gewogen.  Das 
aufgenommene  Paraffin  wurde  in  einzelnen  Fällen 
durch  Wägung  des  Paraffinbades  bestimmt. 

Um  die  Wasseraufnalune  festzustellen,  wurden 
die  Gegenstände  in  Waaser  oder  täglich  erneuerte 
gärende  Würze  bei  Laboratoriumstemperatur  (ca. 


Tabelle  Ib. 
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WMtnschalt  In  Pro- 

Miitan  dn  ADUnf- 

Kewlchtaa   bei  dar 
[«Uten  \Vacung  ■  • 

»•/. 

1107, 

96»/. 

89»/. 

92'/. 

20°)  gelegt  und  zur  Gewichtsbestimmung  abgespült, 
mit  Filtrierpapier  abgetrocknet  uud  rasch  gewogen. 
Die  Resultate  sind  in  den  folgenden  Tabellen  nieder- 
gelegt. 

Tabelle  la  uud  lb  enthalten  Versuche  mit 
Holzklötzchen.  A  und  B  sind  unparaffinierte  Klötz- 
chen, deren  Verhalten  gegen  Wasser  zum  Vergleich 
herangezogen  wurde.  C  und  D  sind  110  Sek. 
paraffiniert  (vgl.  Jakob  a.  a.  O.),  E  und  F  sind 
im  ganzen  6Vj  Std.  paraffiniert.  Die  Temperatur 
des  Paraffinbades  betrug  150°.  Beim  Einlegen  der 


Tabelle  Ia. 
Purarflniernnr  der  Holiklttzefaen  bei  ISO*. 


A 

B 

( 

D 

ß 

t 

««wicht 

*;«tw  icht 

Dl  IT» rem 

Gouietit 

DlHeten« 

Gewicht 

Dl  II  LT*  IIS 

DI*T«reti» 

«■«wicht 

Dltlere  nt 

Vor  Versuchebeginn 

1,073 

1,032 

1,038 

1.1« 

— 

1.098 

1,095 



Nach  110  Sekunden 

Paraffinierung  .  . 

1,024 

-0,009 

1,164 

-0,014 

Nach   8'/,  Standen 

Paraffinierung  .  . 

1,103 

-f  0,006 

1.05W 

+  o.oo:t 

Nach  6  V,  Stunden 

! 

Paraffinierung  .  . 

1,118 

+  0,020 

1,106 

■f  0,01 1 

Für  C  -f-  D  wurde  die  gemeinsame  Purufnnitufnahme  durch  Wagung  de«  Paraffin  badee  iu  0,26  g  bestimmt. 
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Holzklötzchen  entwickelte  sich  stürmisch  Wasser- 
dampf; nach  etwa  einer  Stunde  war  die  Wasser- 
dampfentwicklung nicht  mehr  bemerkbar.  Die  Ge- 
wichtsveränderungen der  Klötzchen  zeigen,  dafs 
die  Wasserabgabe  der  Paraffinaufnahme  annähernd 
gleich  ist.  Bei  Klötzchen  C  und  D  wurde  die  ge- 
meinsame Paraffinaufnahme  durch  Wägung  des 
Bades  zu  0,26  g  bestimmt.  Bei  einem  in  der  Ta- 
belle nicht  enthaltenen  Versuch  nahmen  4  Klötz- 
chen von  zusammen  7,038  g  Gewicht  in  45  Min. 
bei  145°  1,06  g  Paraffin  auf. 

Tabelle  1  b  enthält  die  Gewichtszunahmen  der 
Klötzchen  nach  dem  Einlegen  in  Wa&ser.  Alle 
nahmen  Wasser  auf,  C  und  D  etwa  10°/0  mehr  als 
die  unparaffinierten  A  und  B.  E  und  F  nahmen 
in  den  ersten  Tagen  erheblich  weniger  Wasser  auf 
als  A  und  B,  dann  wurde  die  Differenz  immer 
kleiner  und  nach  14  Tagen  waren  die  aufgenom- 
menen Wassermengen  fast  gleich. 

Dos  Wasser,  in  dem  die  Klötzchen  lagen,  färbte 
sich  bräunlich  trübe  und  hatte  einen  intensiven 
unangenehmen  Geschmack. 

Tabelle  IIa  und  IIb  enthalten  Versuche  mit 
Zementblöckchen.  Infolge  der  Verschiedenheit  der- 
selben in  Gröfse  und  Zusammensetzung  sind  die 
Resultate  weniger  einheitlich  als  bei  den  Holz- 
klötzchen, lassen  aber  im  grofsen  und  ganzen  die 
gleichen  Gesetzmäfsigkeiten  erkennen. 

Klötzchen  1—8  sind  lufttrocken  in  Paraffin 
von  150°  geworfen.  In  den  ersten  Minuten  über- 
wiegt die  Wttsserabgabe  die  Puraffinaufnahme,  bei 
längerer  Einwirkung  wird  aber  erheblich  mehr 
Paraffin  aufgenommen,  als  Wasser  abgegeben  wird. 
Die  bei  Versuch  7  und  8  durch  Wägung  des  Paraffin- 
bades ermittelten  Paraffinmengen  sind  infolge  der 
Verdampfung  des  Paraffins  etwas  zu  hoch.  Um 
den  Verhältnissen  beim  Paraffinieren  mit  der  Löt- 
lampe näher  zu  kommen,  wurden  Klötzchen  9  und 
10  vor  dem  Paraffinieren  etwa  1  Stunde  auf  200° 
im  Luftbad  erhitzt  und  dann  in  ein  Paraffinbad  von 
95°  gebracht.  Alle  paraffiuierten  Plättchen  zeigten 
Risse,  die  besonders  nach  dem  Einlegen  in  Wasser 
deutlich  hervortraten;  10  zerfiel  in  kleine  Stückchen 
noch  1  tägiger  Wassereinwirkung 

Die  Wasseraufnahme  ist  aus  Tabelle  II  b  ersicht- 
lich. Dio  stark  eingerahmten  Zahlen  zeigen  die 
Gewichtaveränderung  in  gärender  Würze.  Das  Wasser 
wird  um  so  langsamer  aufgenommen,  je  länger  der 
betreffende  Block  paraffiniert  war.  Die  Gesamt- 
menge des  von  einem  Block  aufgenommenen  Wassers 
wird  durch  mäfsige  Paraffinierung  (bis  zu  1  Stunde, 
Blöcke  1—  5)  kaum  beeiuilufst.  Bei  völliger  Durch- 
tränkung des  Zeinentbloektifr  mit  Paraffin  (Blöcko  7 
und  8),  die  in  der  Praxis  schwerlich  erreichbar  ist, 
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Tabelle  IIb. 


Zementklitt™. 
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110  110  s«k. 


(iewicht  vor  Verauchs 

beginn 
Waaaeraufnahme  nacb 

V,  Stande  . 
Nach  1  Stunde 
6  Standen 
■ ,  Tag 

1  • 

2  Tagen 
3 
4 
.' 

6 
7 
8 
9 
10 
II 
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13 
14 
15 
1« 
17 
iw 
19 
20 
21 
22 
24 
25 
26 
27 
29 
30 
53 
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\Vat<  Herauf  nähme  i' 
Proxenten  des  An 
fangsge wirhtes  . 


29,725 


6,314 
5,693 
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6,754 
5,801 
5,839 
5.854 

5,907 

5.946 

5,989 
5.997 


6,086 
6,092 
6,168 
6,126 
6,152 
6,176 
6,199 

6,227 

6,279 

6,886 


30,106 


22 


27,841  ,  33.K75 


8,664 


9,214 

9,31*9 

9,426 

9,4a 


0,897 


6.108 


6.262 


9,581  - 


9,600  — 


0,782 


6,12 
5,869 


30,231 


0,067 


31,158      30,528  32,997 

—  _ 
0,100 


7,046 


5.207 


6.165 


4,665 


4,782 


6,317  7,354 
6,353  7,528 


6,374  7,714 


6,366  7,804 


6.H63 


4,928 


6,341  7,975 


6,139  8,313 


82»„  32», 


7,114  5,016 


7,457 


28»,       21»,  16". 


1,390 
1,743 


2,251 


-  2,494 

6,463        4,848  2,667 

6,639        4,865  - 

-  -  2,982 

6,777        4,908  3,242 


3,601 


6,354        7,927        7,062        6,001  - 

3,713 


4,068 
6,060  - 


27,756 


(1  7711 

0,084 

6,826 

0,122 

6,972 

7,064 

0.169 

7,087 

0,185 

7,123 

0,204 

0,226 

7,170 

0,289 

7,161 

•7  I  TD 
1,1  1» 

7,186 

0,278 

7,210 

0,284 

7,224 

0,294 

7,283 

0,306 

0,820 

7,237 

0,333 

0,343 

0,359 

0,470 

30,742 
0,214 


i  — 
1  3,666 


14 * ,       1,4  ■>;„    I  26 


scheint  auch  die  Gesamtmenge  des  aufgenommenen 
Wassers  erhehlich  vermindert  zu  sein. 

Plättchen  3  nimmt  vom  Hl.  Tage  ah  an  Gewicht 
ab;  die  Zerstörung  durch  die  gärende  Würze,  dio 
bei  diesem  wie  bei  den  anderen  Blöcken  auch  äußer- 


lich wahrnehmbar  ist,  überwiegt  bereits  die  Wasser- 
aufnahme. 

Tabelle  III  zeigt,  dafs  Korkstopfen,  die  15  Minuten 
in  einem  I'araffinbade  von  150°  gelegen  hatten  — 
sie  hatten  durch  diese  gewaltsame  Behandlui\g  an 
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Tabelle  III.  ParaftInl«ruBf  and  Wasscraufnalime  Ton  Kork- 


1 
* 

s 

8 

4 

5 

Gewicht  vor  dem  P&raf 
linieren  

1,502 

1,046 

0,827 

1,131 

0,684 

Gewicbt  nach  15  Minuten 
Paraffinieren  bei  160°  . 

1,649 

1,169 

0,916 

1,312 

0,767 

Gewicht  nach   3  ttgigem 

1,880 

1,261 

0,981 

1,488 

0,833 

0.1S1 

0,092 

0,065 

0,176 

0,076 

Elastizität  eingebüfst  —  nach  3  tagigem  Liegen  im 
Wasser  auch  an  Gewicht  zugenommen  haben. 

Wir  haben  paraffinierte  Holz-  und  Zement- 
klötzchen, welche  längere  Zeit  in  gärender  Flüssig- 
keit lagen,  äufaerlich  gründlich  mit  Alkohol  sterili- 
siert uud  dann  in  sterile  Würze  gebracht.  Schon 
nach  24  Stunden  zeigte  sich  Gärung,  durch  die  im 
Innern  der  porösen  Körper  vorhandene  Hefe  her- 
vorgerufen. Klötzchen,  welche  eine  unverletzte 
Paraffinhaut  hatten,  bewirkten,  in  derselben  Weise 
behandelt,  keine  Gärung. 

Die  wichtigsten  Ergebnisse  der  vorliegenden 
Versuche  fassen  wir  in  folgende  Sätze  zusammen : 
I.  Tränkung  mit  Paraffin  gewährt  Holz,  Zement, 
Kork  und  wahrscheinlich  porösen  Materialien 
überhaupt  keinen  absoluten  Schutz  gegen 
Wasseraufnahme. 
II.  Die  Gesamtmenge  des  aufgenommenen  Was- 
sers ist  bei  mäisiger  Paraffinieruug  —  einer 
solchen  dürften  in  der  Regel  die  Verhältnisse 
der  Praxis  entsprechen  —  unwesentlich  ver- 
schieden von  der  unparaffinierter  Materialien. 

III.  Durch  die  Paraffinierung  wird  nur  die  Ge- 
schwindigkeit der  Wasseraufnahme  etwas 
vermindert. 

IV.  Das  Überziehen  von  Holz,  Zement  etc.  mit 
einer  Pnraffinhaut  führt  zu  Täuschungen,  die 
verhängnisvoll  werden  können.  Solche  Über- 
züge bekommen  Risse  etc.,  und  hinter  der 
Paraffinhaut  spielt  sich  dann  im  porösen 
Material  Unkontrollierbares  ab,  wie  in  einer 
unreinen  luftdicht  verbundenen  Wunde.  Ein 
freier  Austausch  der  gärenden  Flüssigkeit 
in  dem  porösen  Körper  scheint  uns  von 
weniger  Gefahren  begleitet.  Die  Hefe  kann 
dann  ungehemmt  ihre  überwältigende  Kraft 
den  im  Holze  sich  befindenden  anderen 
Organismen  gegenüber  zur  Geltung  bringen. 
Das  wiederholte  Erhitzen  des  Holzes  führt 
noch  dazu,  dafs  grofse  Flüssigkcitsmcngen 

'    in  die  Gefafee  und  Tracheiden  des  Holzes 


—  die  beim  Eichenholz  besonders  grofs  sind  — 
gedrängt  werden  und  zur  Entstehung  grofaer 
Risse  führen.  Die  momentane  Sterilisierung 
der  Oberfläche  durch  das  erhitzte  Paraffin 
ist  von  ganz  untergeordneter  Bedeutung. 


Der  überhitzte  Dampf. 

(Schi  ufs.) 

Hering1)  nimmt  gufseiserne  Verteilerkammern 
mit  geflanschten  Rorhstutzen,  durch  welche  die 
Flanschen  der  Überhitzerrohre  mit  den  Kammern 
verbunden  sind,  führt  aber  dermalen  schmiedeiserne 
Kammern  von  quadratischem  Querschnitte  aus.  Die 
Rohre  besitzen  Wandstärken  von  3  uud  4—5.5  mm 
und  führen  nur  einen  kleinen  Teil  des  Dampf- 
stromes. Unter  normalen  Verhältnissen  sind  die 
Rohre  selbst  bei  hohen  Temperaturen  der  Feuer- 
gase sehr  dauerhaft,  denn  es  befinden  sich  viele 
Überhitzer  seit  einer  Reihe  von  Jahren  in  anstands- 
losem  und  angestrengtem  Betriebe. 

Die  Überhitzer  dieser  Gruppe  besitzen  den  Vor- 
teil, dafs  sich  die  Zahl  der  Rohre  und  die  Zahl 
ihrer  Windungen  beliebig  grofa  ausführen  löfst,  wo- 
durch eine  verschiedene  Dimensionierung  der  Heiz- 
fläche erzielt  werden  kann  und  die  grofse  Zahl  der 
Rohre  wegen  ihres  Anstandes  von  einander  ein  kaum 
merkbares  Zughittdernis  bildet. 

Hieher  gehören  noch  die  Überhitzer  von  Stein- 
müller und  von  Büttner,  wie  denn  auch  die  meisten 
Kesselfabriken  ihre  Systeme  als  Überhitzer  mit 
parallel  geschalteten  Rohrelementen  bauen.  Als 
eine  Abart  dieser  Gruppe  sind  noch  die  Über- 
hitzer von  Pielock  und  Fehrmann  zu  nennen.  Der 
erstgenannte  Überhitzer  besteht  aus  einem  zylin- 
drischen, elliptischen  oder  rechteckigen  Mantel, 
der  durch  zwei  Rohrwände  abgeschlossen  wird,  die 
von  den  Feuerrohren  des  Kessels  durchgezogen 
werden.  Durch  eingebaute  Wendebleche  ist  der 
Überhitzer  in  mehrere  Abteilungen  geteilt  und  der 
Kesseldampf  gelangt  durch  ein  Rohr  in  eine  der 
Wandabteilungen,  während  von  der  entgegengesetzten 
Wandabteilung  ein  Rohr  zum  Dampfventil  führt, 
durch  welches  der  überhitzte  Dampf  abgeleitet  wird. 
Bei  dem  Fehrmann-Überhitzer  sind  die  Rohrelemente 
aus  mehreren  konzentrischen  Doppelroliren  zusammen- 
gesetzt. Die  Rauchgase  nehmen  ihren  Weg  durch 
die  Innenrohre,  der  Dampf  in  dem  äufseren  Ring- 
raum, in  welchen  Wellblechringe  eingelegt  und  gegen- 
einander versetzt  sind,  so  dafs  der  Dampf  gezwungen 
wird,  das  Rohr  in  einer  Schraubenlinie  zu  durch- 
ziehen. Infolge  seiner  gröfseren  Raumbeanspruchung 

')  HerrenhQtte  G.  m.  b.  II.  Nürnberg. 
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kann  dieser  Überhitzer  nicht  bei  allen  Kesselsystemen 
/ur  Anwendung  gelangen. 

Die  dritte  Überhitzergruppe  wird  durch  das 
System  von  Adorjan')  repräsentiert,  dessen  Elemente 
sich  aus  je  zwei  Röhren,  parallel  und  in  beliebig 
vielen  Reihen  hintereinander  geschaltet,  zusammen 


Durch  die  doppelte  Wärmeübertragung  wird  die 
Qualität  der  Heizfläche  gehoben  und  durch  die 
doppelte  Wärmeentnahme  wird  der  Überhitzer  trotz 
der  hohen  Temperatur  geschont.  Die  zentrisch  ein- 
gelagerten Rohre  haben  auch  den  Zweck,  den  inneren 
Kern  der  dampffilhrendon  Rohre  zu  füllen  und  den 


Flg.  1». 


.setzen.  Die  Verbindung  der  Rohre  erfolgt  mittels 
Stahlgufsköpfen.  Um  eine  stärkere  Wärmeontnahme 
zu  erzielen,  als  die  Wärmezufuhr  beträgt,  sind  in 
den  Überhitzerröhren,  welche  die  direkte  Heizfläche 
bilden,  engere  Röhren  konzentrisch  eingeschoben, 
welche  die  ausgestrahlte  Wärme  der  äufseren  Röhre 
durch  Absorption  aufnehmen  und  sie  durch  direkte 
Berührung  mit  dem  Dampfe  an  letzteren  übertragen. 


')  A.  I.einveber,  Q.  m.  b.  H.  Gleiwiti. 


Dampf  zu  zwingen,  in  dünnen  Strahlen  die  Ober- 
fläche der  Überhitzerrobre  zu  bestreichen.  Dadurch, 
dafs  Rohre  von  variablem  Durchmesser  Verwendung 
finden,  kann  die  Dampfgeschwindigkeit  im  Über 
hitzer  reguliert  werden.  Dieser  Überhitzer  ist  für 
jedes  der  bestehenden  Kesselsysteme  verwendbar, 
entweder  durch  Einbau  in  die  Kesselzüge  oder  in* 

|  dem  er  selbständig  für  sich  aufgestellt   und  be- 
sonders geheizt  wird.    Die  Rohre  können  vertikal 

i  oder  horizontal  augeordnet  werden  und  die  gleich 
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dimensionierten  Verbindungsstücke  lassen  sich  be- 
hufs Besichtigung  und  Reinigung  leicht  entfernen. 
Die  Zugwendeklappen,  vermittelst  deren  die  Regu- 
lierung der  Dampftemperatur  erzielt  wird,  sind  der- 
artig eingerichtet,  dafs  eine  ganzliche  Absperrung  des 
Überhitzers  stets  erfolgen  kann.  —  Mit  diesem  Über 


Die  innerhalb  des  Kesselmauerwerks  eingebauten 
Kesselüberhitzer  erhalten  die  Feuergase  vom  Ende 
des  ersten  oder  vom  beginnenden  zweiten  Zuge ; 
die  Feuergastemperatur  überschreitet  sonach  stets 
iiOO0  C.  Die  außerhalb  des  Hauptmauerwerks  liegen- 
den erhalten  entweder  durch  geeignete  Zuglührung 

l 


Flg.  160. 

hitzer  kunn  auch  eine  doppelte  Wflrmezuführung 
an  demselben  erreicht  werden  und  er  findet  dort 
Auwendung,  wo  die  Heizgase  schon  verhältnismäßig 
abgekühlt  sind  und  es  sich  darum  handelt,  möglichst 
viel  Wärme  denselben  zu  entziehen,  z.  B.  bei  Über- 
hitzern, die  in  dem  letzten  Zug  eingebaut  werden. 
Diese  doppelte  Wärmezuführung  erfolgt  durch  Platten, 
die  zwischen  die  Rohre  gelegt  werden;  sie  nehmen 
die  Wärme  von  den  Heizgasen  durch  Berührung 
auf  und  übertragen  dieselbe  durch  Strahlung  an  die 
direkten  Heizflächen  der  Überhitzer.  Da  die  ein- 
zelnen Stahlgufskammeru  so  angeordnet  sind,  dafs 
mau  mit  der  Putzbürste  leicht  dazwischen  gelangen 
kann,  so  kann  eine  gründliche  Reinigung  dieses 

Überhitzers  bequem  be- 
wirkt werdeu;  auch  ist 
eine  Vorrichtung  vor- 
handen, die  Rohre  mit- 
tels Dampfstrahl  von 
Rufs  zu  säubern.  — 

Ihrer  baulichen  Glie- 
derung nach,  also  nach 
der  Lage  der  Überhitzer 
zu  den  betreffenden  Kes- 
seln, können  dieersteren  unterschieden  werden  in  Zen- 
tralüberhitzer und  Kesselüberhitzer.  Erstere  sind  eine 
Ergänzung  jedes  einzelnen  Kessels  für  sich,  gelangen 
entweder  innerhalb  oder  aufserhalb  des  Kesselmauer- 
werkes zur  Aufstellung  und  weiden  mit  den  Kessel- 
zügen entsprechend  verbunden,  letztere  sind  von 
den  Kesseln  der  ganzen  Dampfanlage  unabhängig 
und  stets  mit  einer  separaten  Feuerung  ausgestattet; 
sie  werden  im  Zuge  der  Dampfleitung  an  irgend- 
einer Stelle  eingebaut  und  bilden  somit  einen  Wärmo- 
akkumulator  für  eine  bestimmte  durch  die  Leitung  I 
bestimmte  Dumpf  menge.  ' 


m 


Fig.  151. 


die  Feuergase  des  beginnenden  zweiten  Zuges,  die 
also  doch  noch  sehr  hohe  Temperaturen  besitzen, 
zugeleitet,  oder  sie  befinden  sich  im  Fuchskanal 
zwischen  Kessel  und  Schornstein,  können  dann  aber 
Gase  von  nur  niederer  Temperatur  (200— 860°)  auf 
nehmen.  Die  im  Fuchskanal  der  Dampfkessel  ein 
gebauten  Überhitzer  können  nur  niedertemperierte 
Essengase  erhalten  und  demgemäfs  nur  geringe 
Überhitzungstemperaturen  erzielen  lassen,  höchstens 
15  bis  20°  über  die  Temperatur  des  Kesseldampfes. 
Wird  jedoch  ein  Kessel  stark  forciert,  so  können 
die  Essengastemperaturen  400°  und  mehr  erreichen; 
es  wird  daher  der  Einbau  solcher  Überhitzer  in  den 
Fuchskanal  zuversichtlich  gute  Resultate  ergeben. 
Im  allgemeinen  empfiehlt  sich  der  Einbau  von  Kessel- 
überhitzern in  allen  Fällen,  wo  ihm  Feuergase  von 
ca.  500  bis  600°  €  zugeführt  werden  können. 

Zentralüberhitzer  eignen  sich  vorteilhaft  für 
Anlagen  mehrerer  und  gröfserer  Dampfkesseln  und 
sind  an  keinen  Aufstellungsort  gebunden.  Da  sie 
ganz  selbständige  Apparate  bilden,  so  verursacht 
ihr  Einbau  keinerlei  Betriebsstörungen.  Sie  erfordern 
eine  besondere  Feuerung,  von  deren  Güte  und  Be- 
dienung ein  wesentlicher  Teil  des  Effektes  abhängig 
ist.  Ihr  Einbau  kann  derart  bewirkt  werden,  dafs 
ihre  Heizfläche  vergröfserungsfähig  und  daher  für 
eine  Vermehrung  der  Danipfproduktion  anpassungs 
fähig  wird.  Auch  ist  ihre  rasche  und  einfache 
Ausschaltbarkeit  von  Vorteil,  ebenso  die  leichte 
Regulierung  der  Überhitzungstemperatur  durch  die 
Beschickung  des  Feuers  sowie  durch  die  Regulierung 
des  Luftzutrittes.  Störungen  an  den  Zentralüber- 
liitzern  beeinflussen  den  Kesselbetrieb  in  keiner 
Weise,  doch  ist  durch  die  Zentralisierung  der  Über- 
hitzung der  Fabrikationsbetrieb  von  solchem  teil- 
weise taugiert. 
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Der  Kinbau  eines  Überhitzers  in  eine  vorhandene 
Kesselanlage  wird  nicht  selten  wegen  der  Um- 
ständlichkeiten, die  mit  den  Umänderungen  der 
Dampfleitung  verbunden  sind,  nicht  durchgeführt. 
Selbst  wenn  eine  vorhandene  Dampfleitung  einer 
Sattdampfanlage  noch  so  einfach  gehalten  ist,  so 
wird  sie  durch  den  Überhitzereinbau  nicht  nur  ver- 
gröfaert,  sondern  es  müssen  noch  drei  neue  Dampf- 
ventile  und  zwei  Leitungs-T-Stücke  beschafft  und 
zusammengebaut  werden  und  auch  die  alte  Leitung 
verkürzt  werden,  was  sich  besonders  bei  Betrieben, 
die  nicht  gestört  werden  dürfen,  recht  lästig  bemerkbar 
macht  und  zu  Komplikationen  führen  kann,  wenn 
gleichzeitig  noch  andere  Leitungen  abzweigen.  Zur 
Beseitigung  dieses  Übelstandes  dient  das  Umleitungs- 
ventil nach  Pregardien.  Dasselbe  wird  genau  an 
Stelle  des  ursprünglichen  einfachen  Durchgangs 
ventils  eingebaut,  so  dafs  an  den  alten  Leitungen 
keinerlei  Änderungen  vorzunehmen  sind.  Das  alle 
Ventil  wird  als  Sattdampf ventil  wieder  benutzt,  wo- 
durch nur  ein  neues  Heifsdampfventil  zu  beschaffen 
ist.  Das  Umleitventil  besitzt  die  Kigenart,  das  es 
als  eine  Art  Knotenpunkt  der  vier  Leitungszweige 
alle  vier  Anschlüsse  aufnimmt.  In  der  Betriebs- 
stellung geht  der  Dampfstrom  zweimal  durch  das 
Umleitventil.  In  dem  Umlaufventil  sind  diese  beiden 
Wege  durch  die  Scheidewand  voneinander  getrennt, 
wenn  der  Ventilkegel  geschlossen  ist.  Es  ist  dadurch 
das  Gehäuse  in  einen  oberen  und  einen  unteren 
Raum  geteilt.  Der  frische  Kesseldampf  tritt  bei 
offenen  Kesselventilen  und  geschlossenen  Umleit- 
ventilen durch  den  oberen  Gehäuseraum,  geht  durch 
das  Sattdampfventil  und  den  Überhitzer,  kommt 
als  Heifsdampf  durch  das  Heifsdampfventil  zurück, 
strömt  durch  den  unteren  Gehäuseraum  des  Umleite- 
ventils in  die  Maschinenleitung  weiter.  Ist  umgekehrt 
der  Umleitventilkegel  offen  und  sind  beide  Neben- 
ventile geschlossen,  so  tritt  der  frische  Kesseldampf 
aus  dem  oberen  Gehäuseraum  durch  den  Ventilsitz 
nach  dem  unteren  Raum  und  von  hier  nach  der 
MaacbinenleituDg  ohne  Überhitzung.  Sind  alle  drei 
Ventile  geschlossen,  so  ist  der  Kessel  abgesperrt. 

F.  R. 

Rundschau  für  Monat  August. 

Von  Dr.  O.  Wenffleln. 

Stärke-  und  Extraktgehalt  der  Gerste  in  ihren 
Beziehungen  zum  Malzextrakt.  Von  A.  Roichard. 
Die  vergleichenden  Untersuchungen  des  Betriebsjahres 
19O6/07  erstreckten  sich  auf  Extraktbesü'mmung  der 
(i ersten  nach  der  älteren  Methode  von  Reicbard  und 
Purucker,  nach  der  Grätschen,  sowie  nach  der  For- 
malin-Methode  von  Reichard  und  auf  die  Stärke- 
bestimmung nach  Lintncr;  in  der  folgenden  Geraten 


kampagne  wurden  Vergleiche  zwischen  der  neuen 
Formalinmethode  und  der  Lintnerschen  Stärke- 
bestimmung angestellt.  Nach  den  im  Betriebslaboratorium 
der  Spatenbrauerei  in  München  gemachten  Erfahrungen 
mufs  tu  der  Stärkezahl  der  Gerste  ein  Wert  von  ca. 
13,5 — 14  zugezählt  werden,  um  die  Zahl  für  den  ent- 
sprechenden Malzextrakt  zu  erhalten.  Für  andere  Ver- 
hältnisse wird  sich  dieser  Faktor  wohl  etwas  verschieben. 
Die  für  den  Gerstenextrakt  ermittelte  Zahl  liegt  nahe 
bei  der  für  den  Malzextrakt,  sodafs  eine  Korrektur  nicht 
nötig  ist.  Die  Verwendbarkeit  der  einzelnen  Methoden 
wurde  derart  geprüft,  dafs  die  mittleren  Differenzen 
zwischen  dem  Ergebnisse  der  Gerstenuntersuchungen 
und  dem  Malzextrakte  unter  Einhaltung  einer  gemein- 
samen Fehlergrenze  den  Ausschlag  zu  geben  hatten. 
Übereinstimmungen  bis  auf  0,54%  Extrakt  des  Malzes 
galten  noch  als  »Treff er«. 

Die  Methode  »Graf«  schneidet  verbältnismähdg  am 
wenigsten  gut  ab.  Bessere  Anhaltspunkte  für  den  zu 
erwartenden  Malzextrakt  geben  die  Stärkegehalte,  ins- 
besondere zeigte  sich  die  Brauchbarkeit  der  Stärke- 
beatimmungen  im  Jahrgang  1907/08  (79%  Treffer).  Die 
Geretenextraktbestimmungen  nach  der  Formalinmethode 
befriedigten  am  meisten  (91,7%  Treffer).  Für  die  etwas 
geringere  Treffsicherheit  der  Stärkebestimmung  kann 
wohl  deren  raschere  Ausführbarkeit  einen  Ersatz  bieten. 
Immerhin  besitzt  die  Extraktbestimmung  neben  der 
der  Stärke  noch  eine  Daseinsberechtigung.  (Zeitschr. 
f.  d.  ges.  Brauw.  1908,  Nr.  31  u.  32.) 

Die  ersten  Frankengersten   der  Ernte  1908. 

D  Wiegm an n  und  J.  Karl  teilen  die  Untersuchungs- 
resultate  einer  Anzahl  diesjähriger  Frankengersten  mit. 
Die  Gersten  sind  nicht  so  rein  und  schön  in  Farbe  und 
nicht  so  vollbauchig  wie  die  der  vorjährigen  Ernte.  Der 
Eiweifsgehalt  kann  als  normal  bezeichnet  werden.  Da 
gegen  ist  der  Stärkegebalt  (nach  Lintner)  bedeutend 
geringer  (mindestens  um  1%)  als  der  der  Gersten  des 
vorigen  Jahres.  Deshalb  dürften  die  heurigen  Malte 
aller  Wahrscheinlichkeit  nach  weniger  Extrakt  ergeben ; 
es  sollten  also  in  diesem  Jahre  die  Gersten  billiger  sein 
wie  im  Jahre  1907,  was  jedoch  keineswegs  der  Fall  ist. 
(Allg.  Brauer-  u.  Hopfenztg.  1908,  Nr.  194.) 

Die  ersten  neuen  Gersten.  Nach  den  Unter- 
suchungsresultaten, welche  die  Versuchs-  und  Lehran- 
stalt für  Brauerei  in  Berlin  aus  den  ersten  neuen  Gersten 
österreichischer,  märkischer  und  posenscher  Provenienz 
bezüglich  ihres  Eiweifsgehaltes,  ihres  lOOO-Korngewicbtes 
und  der  Sortierung  zusammengestellt  bat,  dürfte  der 
Qualitätsausfall  der  diesjährigen  Ernte  wohl  befriedigen. 
(Tagesztg.  f  Brauerei  1908,  Nr.  186.) 

Einige  weitere  Analysen  neuer  Geraten.  Nach 
einer  weiteren  Mitteilung  aus  dem  Stickstofflaboratorium 
der  Versuchs-  und  Lehranstalt  für  Brauerei  in  Berlin 
kann  wieder  bestätigt  werden,  dafs  die  heurige  Ernte 
österreichisch-ungarischer  und  einheimischer  Abkunft 
hinsichtlich  ihres  Eiweifsanteiles  durchschnittlich  ganz 
gut  ausgefallen  zu  sein  scheint.  Der  ermittelte  Wasser- 
gehalt bewegt  sich  innerhalb  normaler  Grenzen.  Die 
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meisten  Geraten  zeigen  eine  gute,  zuui  Teil  sogar  sehr 
schöne,  gleichmäfsige,  hellstrohgelbe  bis  strohgelbe,  ge- 
sunde Farbe.  Eine  selbst  maisige  Braun-  oder  Schwarz- 
spitsigkeit  wurde  bisher  noch  nicht  festgestellt.  ( Wochen- 
schr.  f.  Brauerei  190«,  Nr.  34.) 

Die  Bedeutung  des  böhmischen  Gersteubaues. 
Die  Anbauflache  für  Gerste  betrug  in  Österreich 
1906    1  184000  ha 

1906    1  177000  « 

1907    1 164000  f 

Auf  Böhmen  trafen  hiervon 

1905    387000  ha 

1906   371000  t 

1907    309000  « 

Die  Anbaufläche  Böhmens  macht  demnach  ca.  den 
dritten  Teil  der  Gesamtanbaufläche  Zisleithaniens  aus. 
Als  qualitativ  besondere  hervorragende  Produktions- 
gebiete  gelten  die  Gerichtsbezirke  Böhmisch  Brod,  Kolin, 
Kaalup  und  Schlan.  (Tageszeitung  f.  Brauerei  1908. 
Nr.  180.) 

Kufslands  Gerstenanbau  und  Ertrag  im  Jahre 
1907  belauft  sich  nach  den  nunmehr  vorliegenden  end- 
gültigen Ausweisen  des  russischen  zentralstatistischen 
Komitees  in  72  Gouvernements  und  Gebieten  im  Ver- 
gleich mit  den  beiden  vorausgehenden  Jahren  folgender- 
i: 


Jahr 

Anbau- 

Hektar- 

Gesamt- 

flache 

ertrag 

ertrag: 

h. 

dz 

1906 

9773000 

7,7 

75541000 

1906 

9617000 

7,1 

67937000 

1907 

9966000 

7.6 

76953000 

(Tagesztg.  f.  Brauerei  1908,  Nr.  193.) 

Die  Aussichten  der  österreichischen  Gersten* 
ausfuhr  sind  nach  einer  Mitteilung  der  N  »euen  freien 
Presse«  nicht  sehr  günstig.  Es  wurde  in  diesem  Jahre 
weit  weniger  Ware  von  der  Qualität  geerntet,  welche 
für  den  Export  in  erster  Linie  in  Betracht  kommt.  Man 
soll  in  diesem  Jahre  mit  höchstens  30— 40«>/0  der  vor- 
jährigen Ernte  zu  rechnen  haben.  Die  österreichischen 
Produzenten  halten  hohe  Preise,  in  der  Überlegung,  dals 
die  deutschen  Brauereien  zunächst  auf  die  österreichische 
Ernte  angewiesen  sind  und  die  für  die  Ausfuhr  zur 
Verfügung  stehende  Menge  keine  so  grofse  ist,  dals 
Veranlassung  vorläge,  sich  Minderangeboten  antupassen. 

Das  endgiltige  Ergebnis  der  ungarischen  Ernte 
dürfte  die  erhöhten  Schätzungen  des  ungarischen  Acker- 
bauministeriums vom  15.  Juli  noch  übertrefien.  (Allg. 
Brauer-  u.  Hopfenztg.  1908,  Nr.  184.) 

Die  färbenden  Substanzen  des  Malzes  und 
anderes.  C.  G.  Matthews  und  Frank  C.  Lott  haben 
sich  mit  dieser  Frage  beschäftigt  und  kommen  auf 
Grund  einer  Reihe  von  Versuchen  zu  folgenden  Resul- 
taten : 

1.  Der  unvergärbare  Rückstand  im  Kaltwasaeraua- 
zug  von  Gerste  und  Malz  besteht  zum  Teil  aus  Stick- 
stoffeubstanzen  und  teils  aus  Kohlenhydraten,  die  eine 
leichte  Linksdrehung  und  geringe  reduzierende  Kraft 


aufweisen.  Diese  Rückstände  werden  durch  Hitze  schnell 
gefärbt. 

2.  Die  StickstoffbeHtandteile  des  Malzes  bilden  die 
hauptsächlichen  färbenden  Bestandteile. 

3.  Die  Farbe  sitzt  meist  im  Keim,  aber  teilweise 
auch  in  der  Aleuronschicht.  Die  Spelze  bringt  wenig 
Farbe  hervor. 

4.  Je  dicker  die  Spelzen,  desto  gröfser  die  zur 
Farbenerzeugung  im  Malz  notwendige  Hitze. 

5.  Die  Temperatur,  der  die  Körner  ausgesetzt  wer- 
den, reguliert  die  Farbenmenge  bedingungsweise  nach 
der  verbleibenden  Feuchtigkeitamenge  und  der  Zeit 

0.  Die  Farbe  des  Kaltwassermalzausauges  von  bläh» 
gedarrten  Malzen  nimmt  merklich  bei  24 stündigem  Stehen 
zu,  augenscheinlich  mehr  durch  die  molekularen  Ver- 
änderungen als  durch  einfache  Oxydation.  Auszüge 
von  hochgedarrten  Malzen  verdunkeln  sich  beim  Stehen 
nicht  merklich. 

7.  Der  Geschmack  des  Malzes  kommt  gröfstenteils 
von  den  gleichen  Stickstoffsubetanzen,  welche  die  Farbe 
hervorbringen,  aber  ganz  bemerkenswert  auch  vom 
Endosperm,  wenn  das  Malz  besonders  gedarrt  wird. 
Unangenehmen  Geschmack  geben  gewöhnlich ,  abge- 
sehen von  schimmeligen  Körnern,  die  ausgewachsenen 
oder  verbrannten  Keime.  Bitterkeit  ist  keine  unge- 
wöhnliche Begleiterscheinung. 

8.  Die  Farbe  der  in  Kupfergefäfsen  hergestellten 
Malzextrakte  ist  stärker  als  der  in  Glasgefäfsen  her- 
gestellten uud  stärker  bei  oxydiertem  Kupfer  als  bei 
blankem;  auch  kochende  Würze  gibt  bei  Kupfer  mehr 
Farbe  als  bei  Glas,  zweifellos  wegen  teilweiser  Kara- 
melisierung  durch  Oberflächenberührung  bei  höherer 
Temperatur  des  besseren  Leiters, 

9.  Ein  leicht  sauerer  Zustand  der  Malzwürze  wirkt 
hemmend  auf  die  Farbenerzeugung  durch  Kanuneli- 
sieren.  Neutralos  Verhalten  wirkt  nach  dieser  Rich- 
tung weniger  als  leicht  saures,  während  selbst  die  ge 
ringste  Alkalität  einen  ganz  bemerkenswerten  Einflute 
auf  die  Begünstigung  der  Farbenproduktion  durch  Hitze 
ausübt.  (Journ.  of  the  Inst,  of  Brew.  19u8,  Nr.  6:  Allg. 
Brauer-  u.  Hopfenztg.  1908,  Nr.  193.) 

Voraussichtliche  Hopfenernte  des  Jahres  1908. 

Schätzung  1908   Ergebnis  1907 


Ztr. 

Ztr. 

180000 

150000 

Auschaer  Rotland  .    .  . 

65000 

55  000 

Dauba   

12  000 

12  000 

14000 

20000 

Oberösterreich  .... 

5000 

4000 

9000 

9000 

Galizien   

20000 

15  000 

Ungarn  und  Siebenbürgen 

15  000 

25000 

Österreich-Ungarn 

320000 

290000 

300000 

270000 

Württemberg  .... 

75000 

60000 

Baden   

35  000 

30000 

110000 

100000 

Preulsen  

30000 

25  000 

Deutschland 

550  000 

485  000 
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Schätzung  1908   Ergebnis  1907 


Belgien 

  HO  000 

55  000 

Frankreich 

60000 

Rufeland  . 

  »50  000 

70000 

Kontinent  . 

  1080000 

960000 

  520000 

380000 

500000 

Wehernte    2  000000 

1  840000 

Der  gesamt«  Jahresbedarf  wird  allgemein  mit 
1  600(100  Ztr.  angesetzt,  so d als  demnach  ein  Überschufs 
von  etwa  100000  Ztr.  anzunehmen  ist  (Tagesztg.  f. 
Brauerei  1908.  Nr.  204.) 

Förderung  des  englischen  llopfenhandels.  Die 
vom  englischen  Parlament  eingesetzte  SpezialkommisBion, 
welche  die  mifeliche  Lage  des  englischen  Hopfenbaues 
zu  studieren  hatte  und  diesbezüglich  umfangreiche  Er- 
hebungen austeilt«,  hat  über  die  Ergebnisse  ihrer  Stu- 
dien kürzlich  ihren  Bericht  erstattet.  Ihre  Vorschläge 
beziehen  sich  hauptsächlich  auf  die  Förderung  der  Kultur, 
Ausgestaltung  des  Ackerbauministeriums,  Verbot  der 
Verwendung  von  Ersatzmitteln  für  Hopfen  bei  der  Bier- 
bereitung und  auf  die  Statuierung  des  Provenienznach- 
weises.  Für  die  aufserenglische  Hopfenproduktion  ist 
von  gröfstem  Interesse  der  Vorschlag  dieser  Kommission, 
dafs  die  importierten  ausländischen  Hopfen  dem  eng- 
lischen Hopfenproveitienzgcsetz  unterworfen  seien  Das 
englische  Provenienzgesetz  ist  bedeutend  strenger  wie 
das  österreichische  und  verlangt  nicht  nur  die  Angabe 
des  Produktionsgebietes,  sondern  auch  jene  des  Namens 
des  Produzenten,  des  Datums  etc.  Es  würde  dies  eine 
vollständige  Umwälzung  im  Hopfenexporthandel  nach 
England  bedeuten,  (österr.  Brauer-  u.  Hopfenztg.  1908, 
Nr.  15.) 

Eröffnung  einer  öffentlichen  Hopfensignierhalle 
in  Dauba.  Zufolge  Übereinkommens  errichtet  der 
Hopfenbauverein  Dauba  gemeinschaftlich  mit  der  Stadt- 
gemeinde und  Bezirksvertretung  Dauba  mit  Zustim  I 
mung  des  Hopfenhandels  noch  vor  Beginn  der  kommen- 
den Saison  eine  Signierhalle,  welche  die  Bezeichnung 
»Vereinigte  öffentliche  Hopfenaignierhalle  in  Daubac 
führen  wird.  (Österr.  Brauer-  u.  Hopfenztg.  1908,  Nr.  16.) 

Die  Verwendung  des  Eintauchrefraktometers 
zur  Untersuchung  von  Betriebswürzen.  VnuO.  Mohr. 
A.  Forster  hat  auf  die  Anregung  des  Verf.  hin  dies  * 
bezügliche  Versuche  und  zwar  mit  dunklen  Würzen 
vorgenommen  und  sein  interessantes  Material  dem  Verf. 
zur  Verfügung  gestellt.  Die  Extraktwerte,  welche  bei 
Verwendung  des  Eintauchrefraktometere  nach  der  Mohr- 
Bchen  Tabelle  gefunden  wurden,  geben,  besonders  bei 
Anbringung  der  von  Mohr  für  dunkle  Würzen  vorge- 
schlagenen Korrektur,  sehr  gute  Übereinstimmung  mit 
den  entsprechenden  pyknometrischen  Zahlen.  Bei  einer 
Reihe  weiterer  Untersuchungen  mit  ungehopften 
Würzen  zeigten  jedoch  die  refraktometrisch  ermittelten 
Extrakte  erheblich  höhere  Werte  wie  die  pyknometri- 
schen. Forster  ist  der  Meinung,  dafs  hierbei  Eiweifs- 
stoffe  eine  nicht  unwesentliche  Rolle  spielen ;  denn  nach 
dem  Kochen  der  Würzen  mft  Hopfen  ergaben  eich  zwi- 


schen den  beiden  Extraktermittelungsmethoden  befrie- 
digende Resultate.  Die  von  Mohr  aufgestellte  Tabelle 
dürfte  demnach  einstweilen  nur  für  gehopfte  Würzen 
gültig  sein.    (Wochenschr.  f.  Brauerei  1908,  N.  31) 

Atmung  und  tote  Oxydation  der  Hefe.  V.  Gräfe 
stellte  seine  Versuche  mit  verschieden  hoch  erhitzter 
Hefe  unter  Zuhilfenahme  folgender  Kulturflüsägkeiten 
an  1.  10% ige  Zuckerlösung,  2.  destilliertes  Wasser, 
3.  eine  Lösung,  enthaltend  5%  Aspargin  -f  5%  China- 
säure.   Es  ergaben  sich  folgende  Resultate. 

1.  Die  verwendete  Prefßhefe  zeigt  auf  100/0iger 
Rohrzuckerlösung  nach  vorhergegangener  progressiver 
Fj-hitzung  im  lufttrockenen  Zustande  eine  vorüber 
gehende  Erhöhung  sowohl  der  Atmungs-  als  auch  der 
Gärtätigkeit  bei  50°  C,  worauf  mit  Steigerung  der  Tem- 
peratur eine  allmähliche  regelmäfsige  Intensitätsabnahme 
beider  Prozesse  bis  110°  stattfand.  Das  prozentische 
Verhältnis  der  in  den  beiden  korrespondierenden  Pro- 
zessen ausgeschiedenen  Kohlensäuremengen  erhielt  sich 
bis  zu  diesem  Punkte  fast  konstant. 

2.  Bei  130 »  erscheint  der  grätete  Teil  der  Zymase 
unwirksam  gemacht,  die  ausgeschiedene  Kohlensäure 
fällt  zum  gröfsten  Teil  auf  Rechnung  der  toten  Oxy- 
dation, welche  an  diesem  Punkte  eine  viel  stärkere 
Abgabe  von  Kohlensäure  und  Aufnahme  von  Sauerstoff 
zeitigt,  als  dies  während  der  mit  der  Gärung  korrespon- 
dierenden physiologischen  Verbrennung  der  Fall  war. 

Kohlensäureabgabe  und  Sauerstoffaufnahme  sind 
offenbar  das  Werk  von  Fermenten,  denn  dieselben  Er- 
scheinungen kehren  wieder,  wenn  der  Organismus  durch 
rein  chemische  Mittel  getötet,  die  Wirkung  der  toten 
Oxydation  geprüft  und  dann  noch  auf  die  Entfernung 
der  Fermente  hingearbeitet  worden  war.  Bei  190°  er- 
fuhr die  tote  Oxydation  eine  rapide  Verminderung, 
ohne  jedoch  gänzlich  aufzuhören,  vermutlich  durch  Aus- 
schaltung der  Fermentwirkung,  die  in  bedeutend  ge- 
schwächtem Marse  —  vielleicht  durch  einen  anorgani- 
schen Katalysator  —  fortgesetzt  wurde,  um  zwischen 
200 — 250°  völlig  eingestellt  zu  werden. 

3.  Die  mit  Kohlensäureabgabe  verbundene  Oxyda- 
tion schwer  verbrennbarer  Substanzen  findet  nach  er- 
folgter Erhitzung  der  Hefe  auf  250°  nicht  mehr  statt, 
wohl  aber  noch  eine  weitere  geringe  Aufnahme  von 
Sauerstoff,  sodafs  die  Vermutung  eines  getrennten,  wenn 
auch  korrelativen  Ablaufes  beider  Prozesse,  etwa  durch 
das  Wirken  zweier  verschiedener,  entsprechender  En- 
zyme naheliegt.  (Allg.  Zeitschr.  f.  Bierbr.  u.  Malzfahr. 
190«,  Nr.  31—35.) 

Flascheninirsbraucb.  Die  >Münchner  Zeitung« 
schreibt:  Eine  bezirksamtliche  Vorschrift,  wodurch  in 
öffentlichen  Anlagen,  Wegen,  Strafsen  und  Plätzen  das 
Wegwerfen  oder  Liegenlassen  von  Bierflaschen,  (Jlas- 
scherben  etc.  verboten  wird,  ist  allseits  lebhaft  begrüfst 
worden.  Dafs  die  Bierbrauereien  dabei  erinnert  wur- 
den, endlich  einmal  gegen  diesen  Unfug,  der  mit  ihrem 
Eigentum  getrieben  wird,  Stellung  zu  nehmen,  erscheint 
vollauf  berechtigt.  Soviel  wir  wissen,  sind  aber  die 
Brauereien  längst  bestrebt,  Abhilfe  zu  treffen.  Voraus- 
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s«tzung  dafür  ist  jedoch,  data  alle  MOnchener  Brauereien 
mitwirken;  die  Brauereien  sind  sich  im  allgemeinen 
einig,  doch  hegt  einstweilen  noch  das  Kgl.  Hofbräu- 
haus Bedenken  und  pflegt  noch  Erhebungen.  Hoffent- 
lich wird  der  Hofbräuhausdirektion  bald  gestattet,  sich 
der  Einführung  des  Flaschenpfandes  anzuschliefsen, 
womit  allein  dem  Unfug  der  Bierflaschen verschleuderei 
und  deren  Preisgabe  als  herrenloses  Gut  abgeholfen 
wird. 

Brennstoff  kosten,  Heizwert  und  Dainpfersparius. 

W.  Dürr  hat  eine  Zahlentafel  zusammengestellt,  welche 
innerhalb  ziemlich  weiter  Grenzen  die  Beziehungen 
zwischen  BrennstoffkoBten,  Heizwert  und  Dampfpreis 
bei  bestimmten  Werten  der  Wärmeausnützung  aus  dem 
Heizwerte  der  Brennstoffe  angibt.  An  Hand  eines  Bei- 
spieles wird  die  Anwendung  der  Tabelle  erläutert.  (Zeit- 
sehr.  d.  bayr.  Revision»- Vereins  1908,  Nr.  13.) 

Über  den  Kesselstein  und  die  Reinigung  des 
Kesselspeisewassers.  Von  W.  .Sc brau th.  Die  Kessel- 
steinbildner, schwefelsaurer  und  kohlensaurer  Kalk,  sowie 
namentlich  das  lösliche  Kalziumbikarbonat,  das  erst 
beim  Kochen  in  unlösliches,  einfaches  Salz  übergeht, 
werden  bekanntlich  hauptsächlich  durah  Zusatz  von 
Kalkmilch  und  Soda  oder  durch  das  teure  Barytwasser 
bekämpft,  wobei  dieselben  sich  im  Kessel  als  .Schlamm 
abscheiden  und  abgeblasen  werden  müssen.  Um  den 
lästigen  Schlamm  im  Kessel  zu  vermeiden,  empfiehlt 
sich  ein  geeigneter  Apparat  für  Aufbereitung  des  Wassere 
vor  Einführung  in  den  Kessel,  für  welchen  Zweck  der 
Verf.  den  Apparat  von  der  Firma  L.  u.  C.  Steinmüller 
in  Gummersbach,  Rhld.,  beschreibt  und  empfiehlt.  Der- 
selbe arbeitet,  wie  auch  der  Reisertsche,  völlig  automa- 
tisch. Durch  einen  stellbaren  Schlitz  wird  von  dem 
zufliefsenden  Wasser  das  Nötige  entnommen  für  Spei- 
sung des  Kalksättigers  sowie  für  Zumessung  der  er- 
forderlichen Menge  Sodalösung,  während  das  übrige 
durch  den  Vorwärmer  direkt  der  Mischschale  zufliefst 
und  dort  mit  Kalkwasser  und  Sodalösung  versetzt  wird. 
Die  Mischschalt'  befindet  sich  im  obersten  Teil  des 
Klärbehälters,  in  dem  durch  geeignete  Einsätze  der 
Schlamm  sich  im  trichterförmigen  Boden  absetzt  und 
nach  Bedarf  abgelassen  wird ,  während  das  geklärte 
Wasser  oben  abtliefst.  Eine  Filtration  wie  im  Reisert- 
schen  Reiniger  findet  also  nicht  statt.  (Seifensiederztg. 
25,  Mb— 6H7;  Zeitschr.  f.  angew.  Chem.  190*.  Nr.  35.) 

Über  das  Zementschutimittel  Nigrit.  Von  P.  Roh- 
land. Das  von  den  Farbenfabriken  Rosenzweig  k 
Baumann  in  Kassel  hergestellte  Zementschutzmittel  Ni- 
grit,  ein  schwarzes  Anstrichmittel  von  asphaltartiger 
Zusammensetzung,  wurde  vom  Verf.  auf  sein  Verhalten 
gegen  verdünnte  Säuren,  kohlensäurehultigcs  und  Am- 
moniakwasser  geprüft.  Bei  sorgfältigem  Auftragen  ist 
ein  Vordringen  der  Flüssigkeiten  bis  an  die  Oberfläche 
des  Betons  ausgeschlossen,  sodafs  sich  Nigrit  als  An- 
strichmittel für  Talsperren,  Zementrohre  und  -bassins, 
Betonmauern  usw.  gut  eignet.  Zum  Schutze  gegen  Gä- 
rungsflüssigkeiten stellt  die  Firma  ein  besonderes  Mittel, 
»Neralit*,  her.  (Tonind. •  Ztg.  32,  S.  698;  Zeitschr.  f. 
angew.  Chemie  19ns,  Nr.  33.) 


Kautschakuntersuchungen.    Von  G.  Bode.  Die 
|  Qualität  eines  Schlauche«  oder  einer  Flaschenscheibe 
ist  in  erster  Linie  abhängig  von  der  Menge  und  der 
Qualität  des  verwendeten  Rohkautschuks.  Bewährte 
Methoden  zu  deren  Feststellung  haben  Budde  und 
Axelrod  ausgearbeitet,  indem  sie  die  Menge  des  vor- 
handenen Rohkautschuks  aus  seinem  Bromadditions- 
produkt ermittelten.  Nicht  minder  wichtig  ist  die  Fest- 
stellung der  Art  und  Menge  der  Beimischungen  sowie 
die  physikalische  Beschaffenheit.   Auf  den  Geschmack 
|  ist  der  Kautschuk  selbst  im  allgemeinen  ohne  Einflufs, 
|  der  sogen.  Gummigeschmack  ist  in  den  meisten  Fällen 
j  auf  den  Zusatz  von  Faküs  zurückzuführen,  deshalb 
sollen  bei  Bestellungen  nur  faktisfreie  Scheiben  ver 
;  langt  werden.  Eine  Beimischung  von  Paraffin  ist  weniger 
'  nachteilig  wie  eine  solche  von  Faktis. 

Was  die  Zuverlässigkeit  der  Scheibe  als  Verschlufs- 
mittel  anbelangt,  so  ist  zuerst  ihre  Dicke  in  Betracht 
zu  ziehen.  Kernige  und  festere  Scheiben  dürfen  etwas 
dünner  geschnitten  werden,  als  weiche. 

Von  der  Forderung,  die  Flaschenscheibe  soll  schwim- 
men, d.  h.  ihr  spezifisches  Gewicht  soll  geringer  sein 
•  als  1,0,  sollte  man  abgehen. 

Die  Öffnung  der  Scheibe  soll  nicht  zu  klein  sein, 
i  sie  sollte  so  gewählt  werden,  dafs  eine  wesentliche  Aus- 
dehnung nach  dem  Rande  hin  vermieden  wird.  Auch 
bei  den  Schläuchen  spielt  natürlich  die  Zusammen- 
setzung der  Mischung  eine  bedeutende  Rolle;  was  das 
häufige  Rissigwerden  der  Innenplatte  betrifft,  so  ist 
hierfür  jedoch  nicht  allein  die  Zusammensetzung  des 
Schlauches,  sondern  auch  die  Behandlung,  die  der 
■  Schlauch  bei  der  Desinfektion  erfährt,  mafsgebend. 
(Wochenschr.  f.  Brauerei  1908,  Nr.  32.) 

Die  Altersbestlmraungdes  Pferdes.  VonTh.  Wolf  f. 
Nach  der  tabellarisch  dargestellten  Methode  soll  die 
Altersbestimmung  des  Pferdes  bis  zum  £.  I^ebensjnhre 
mit  unbedingter  Genauigkeit  und  Zuverlässigkeit  vor- 
genommen werden  können,  in  den  folgenden  Alters- 
|  perioden  bis  zum  20.  Lebensjahre  reicht  sie,  wenn  sie 
I  auch  keine  vollständige  Sicherheit  gibt,  bei  einiger  Er- 
fahrung und  Sachkenntnis  für  den  praktischen  Gebrauch 
noch  völlig  aus.  Nach  dem  20.  I Lebensjahre  ist  jedoch 
die  genaue  Altersbestimmung  des  Tieres  nicht  mehr 
möglich.    (Tageszeitung  f.  Brauerei  1908,  Nr.  194.) 


Aus  der  wissenschaftlichen  Literatur. 

Über  den  Einflufs  diastasereicher  Malzpräparate  auf  die 
Backresultate.  Von  M.  P.  Neu  mann  und  P.  Sa- 
lecker.1) 

Auf  Grund    praktischer  Back  versuche  schliefsen 
I  Verff.,  dafs  Malzmehle  ans  Weizen  und  Gerste  und  Mali- 
extrakte einen  deutlichen  Einflufs  auf  die  Teiggärung 
ausüben,  indem  dieselben  das  Gebäckvolumen  vergröfsem, 
ohne  die  Güte  der  Backware  nachteilig  zu  beeinflussen. 

')  Un.lw.  .lahrb  37,  8Ö7-8--2;  Chem  Zentralblatt,  1908 
Cd  •-»,  Nr.  8 
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Bedingt  wird  dieser  Einflufs  durch  den  Gehalt  an  dia- 
statiscben  Fermenten.  Auch  durch  Zucker  läfst  sich 
eine  Vergröfaerung  des  Gebäckvolumens  herbeiführen 
jedoch  ist  dieselbe  geringer  als  die  durch  Malzpräparate 
erzielte.  Verff.  glauben  zu  der  Annahme  berechtigt  zu 
sein,  data  neben  omylolitischen  auch  proteolytische  Fer- 
mente bei  der  Teiggärung  eine  Rolle  spielen.  Die  ver- 
schiedenen Mehle  verhalten  sich  den  diastasereichen 
Malzpr;tparalen  gegenüber  verschieden.  Der  variierende 
Gehalt  an  dem  durch  die  gebräuchlichen  Analysen- 
methoden zu  ermittelnden  Bestandteile  des  Mehles  hat 
keinen  Kinflufe  auf  das  verschiedene  Verhalten  der 
Mehle.  Es  könnte  scheinen,  dal»  besonders  die  Mehle 
mit  höherem  Klebergehalt  zur  Volumenvennehrung  der 
Uebäcke  geeignet  sind,  wenn  durch  die  Malzpräparate 
für  eine  günstig  verlaufende  Gärung  gesorgt  ist.  Die 
Menge  des  Klebers  hat  ohne  Zusatz  der  Malzpräparate 
für  die  Gebäckgrofse  keine  Bedeutung.  Ein  Zuaatz  der 
Malzpräparate  bedingt  keine  Hefeersparnis,  wenigstens 
nicht,  wenn  das  Weizenkleingebäck  ohne  Bereitung  von 
Hefestück  oder  Vorteig  hergestellt  wird.  W. 

Vorschlag  einer  Methode  zur  Wertbesümmung  von  Dia- 
stasepräparaten.    Von  \V.  A.  Johnson.1) 

Von  einer  gut  ausgewaschenen,  bei  80°  getrock- 
neten Kartoffelstärke  wird  s<>  viel  abgewogen,  als  20  g 
wasserfreier  Stärke  entspricht,  in  üblicher  Weise  in 
Lösung  gebracht  und  auf  1  1  aufgefüllt.  Ferner  werden 
0,01<i  g  Jod  und  0,032  g  Jodkalium  gelöst  und  zu  einem 
Liter  verdünnt.  Eine  Anzahl  von  Kolben  wird  mit  je 
50  g  Stärkelösung  beschickt  und  bei  40*  aufgestellt. 
Dann  entnimmt  man  der  zu  prüfenden  Diastaselösung. 
welche  man  vorher  auf  eine  geeignete  Konzentration 
gebracht  hat,  1,  2,  3,  4,  5  und  6  cem,  füllt  alle  auf 
0  com  auf  und  gibt  sie  zu  den  Stärkelösungen.  Nach 
genau  10  Minuten  hebt  man  5  Tropfen  heraus  und 
prüft  mit  5  cem  obiger  Jodlösung,  welche  Probe  farblos 
bleibt.  Wiederholt  man  dasselbe  Verfahren  dann  noch- 
mals innerhalb  engerer  Grenzen,  indem  man  z.  B.  auf 
100  g  Stärkelösung  8,  8,4  usw.  bis  10  cem  Diastaselösung 
verwendet,  so  erhält  man  einen  praktisch  bereite  ge- 
nügend genauen  Wert  des  Diastasegehaltes.  Weniger 
scharfe  Werte  erhält  man,  wenn  man  als  Endreaktion 
das  Verschwinden  der  Blaufärbung,  nicht  das  Aus- 
bleiben  jeder  Farbe  überhaupt  wählt.  W. 

über  die  Wirkung  schwacher  Dosen  auf  physiologische 
Vorgänge  und  auf  die  Gärungen  im  besondeYn.  Von 

Charles  Riebet.2) 

Metallsalilösungen  (Salze  des  Silbers,  Platins,  Thori 
ums,  Baryums,  Kobalts,  Vanadins,  Mangans,  Lithiums) 
zeigten  ohne  Ausnahme  folgende  Wirkung  auf  den  Ab- 
lauf der  Milchsäuregärung.  Für  sehr  starke  Dosen  (0,0 
bis  0,01  g  pro  I)  keine  Verzögerung;  für  starke  Dosen 
(0,001 — 0,0001  g  pro  1)  eine  Verzögerung;  für  mittlere 
Dosen  (0,00001—0,000001  g  pro  1)  Beschleunigung;  für 

')  Journ.  Araeric.  Chem.  Soc,  »0,  798-80&;  Chem.  Zen- 
tralbl  1908,  B<1.  2,  Nr.  6. 

»)  Biochem.  Zeitschr.  IL,  273;  Cbera.  Zentralbl.  1908, 
Bd.  2,  8  583. 


schwache  Dosen  (0,00000001—0,000000001  g  pro  1)  eine 
sekundäre  Beschleunigung.  Das  Thallium  allein  zeigte 
die  Periode  der  sekundären  Beschleunigung  nicht.  Diese 
Beobachtungen  regten  zu  der  Hypothese  an,  nach  welcher 
die  Materie  bei  aufserordentlicher  Verdünnung  als  solche 
verschwiuden  und  sich  in  elektrische  Kräfte  (Elektronen) 
i  verwandeln  würde.  Jedenfalls  mufs  die  Wirkung  un- 
glaublich schwacher  Dosen  als  festgestellt  betrachtet 
werden.  (Ref.  Rona).  —1. 
Beteiligung  der  Reduktase  im  Prozesse  der  Alkoholgärung. 
Von  W.  Palladin.i) 
Läfst  man  Zymin  mit  einer  2,5proz.  Lösung  von 
selenigsaurem  Natrium  stehen,  so  scheidet  sich  binnen 
24  Stunden  ein  roter  Niederschlag  von  metallischem 
Selen  ab;  kocht  man  die  Lösung  mit  dem  Zymin  vor- 
her auf,  so  tritt  keine  Veränderung  ein,  ein  Beweis  für 
die  enzymatische  Natur  der  Hefereduktase.  Starke 
Glukosezusätze  verzögern  die  Selenabscheidung  erheb- 
lich. Glyzerin,  Milchzucker  und  Mannit  sind  ohne  Ein- 
Hufs.  Saccharose  wirkt  schwächer  hemmend  als  Glukose, 
noch  weniger  Galaktose.  Auch  die  Entfärbung  von 
Methylen blaulösung  durch  Zymin  wird  durch  die  Gegen- 
wart von  Glukose  verlangsamt  Verf.  zieht  aus  diesen 
Versuchen  den  Schlufs,  dafs  die  Reduktase  an  dem  Pro- 
zesse der  Alkoholgärung  beteiligt  ist.  (Ref.  Meisen- 
heim  er).  — ). 

Braoerschalen. 

Lehr»  u4  Versuchsanstalt  fUr  Brauer  In  MHaeben,  Privat- 
lastlüit  tob  Dr.  Deemeas. 

Am  2*>  August  endigte  der  viermonatige  Soramerkursus. 
Von  den  55  Besuchern  waren  au« :  Bayern  39,  dein  übrigen 
Deutschland  12,  Österreich-Ungarn  2,  Rufsland  1,  der  Schweiz  1. 
Ein  Herr  luufste  zu  Anfang  de«  Karana  wegen  statutenwidrigem 
Verhaltens  von  der  Anstalt  entfernt  werden.  An  den  Schlufs- 
prflfungen  beteiligten  «ich  53  Herren,  von  denen  52  die  Prü- 
fungen bestanden.  An  dem  gegenwartigen  Kursus  für  Hefe- 
reintuebt  und  Laboratoriumsarbeiten  beteiligen  sich  19  Herren. 
Der  nächste  viermonatige  Hauptkursus  beginnt  am  2.  November. 


Verein  Deutscher  Brauerei-  und  Mälzerei- 
Betriebschemiker. 

Am  19.  Sept.  1908  fand  zu  Leipzig  im  Thü- 
ringer Hof  die  4.  Sitzung  der  Bezirksgruppe  Leipzig 
(Sachsen ,  Anhalt  und  Thüringen)  des  Vereins 
Deutscher  Brauerei  und  Mälzerei  Betriebschemiker 
statt,  welche  von  elf  Mitgliedern  besucht  war. 

Aufnahme  fanden  als  neue  Mitglieder  Herr 
Dr.  Wlocka,  Malzfabrik  Geh.  Rat  Fritz  Wölfl,  Er- 
furt,  als  ordentliches,  und  Herr  W.  Wüst,  Kronen- 
burg-Brauerei, Dortmund,  als  auswärtiges  Mitglied 
mit  allen  Pflichten  und  Rechten. 

Herr  Niemczyk,  Landsberg,  schlägt  für  die 
Farbebestiinmung  im  Malze  die  alkoholische  Mal/. 
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extraktlüsung  nach  Jaloweiz  vor,  und  wird  mit 
den  diesbezüglichen  Versuchen  Herr  Dr.  Karl 
Sc  hol  vie  n-  Mühlhausen  beauftragt,  welcher  in  der 
nächsten  Sitzung  darüber  referieren  wird. 

Zum  Delegierten  der  Bezirksgruppe  gelegent- 
lich der  Jubiiäumstagung  der  Versuchs-  und  Lehr 
anstatt  für  Brauerei  in  Berlin  wird  auf  besondere 
Einladuug,  welche  an  unterzeichnete  Bezirksgruppe 
erging,  deren  Vorsitzender  Herr  Nietschmanu- 
Halle  einstimmig  gewählt. 

Herr  Dr.  Scholvien  referiert  sodann  über 
vergleichende  Wasserbestimmungen  im  Malze  und 
klärt  die  Abweichung  zweier  Laboratorien  in  den 
analysierten  Versuchsinalzen  durch  Nachweis  un- 
genügender Trocknung  in  den  seinerzeit  verwandten 
Trockenschräiikeu  auf. 

Herr  N  ietschmann  berichtet  über  die  Ver- 
suche mit  der  neuen  Seckschen  Grobschrotmühle 
und  wird  über  die  weiteren  eingehenderen  Unter- 
suchungen gelegentlich  der  nächsten  Sitzung  Bericht 
erstatten. 

Herr  Feuerstein  referiert  über  die  in  Jena 
stattgefundeue  Versammlung  der  Fachgruppe  für 
Gärungschemie. 

Es  wird  eingehend  über  das  neue  Felixsche 
Pyknometer  debattiert,  welches  durchweg  zuver- 
lässige Resultate  ergeben  hat.  Speziell  wurde  noch 
empfohlen,  den  Inhalt  des  Pyknometers  genau  auf 
50  g  einzustellen,  was  leicht  durch  Abschleifen  des 
Stöpsels  im  Verhältnis  des  spez.  Gewichtes  —  Glas 
—  Wasser  zu  erreichen  ist. 

Beilrkap-nppe  Leipzig  (Sachsen,  Anhalt  ud  Thüringen) 
de«  Verein«  Deutscher  Brauerei«  und  Mälzerel-Betrleb*- 
ehemlker: 

Der  Vorsitzende:  Der  Schriftführer: 

Kiet« •■■•■■•Halle.  Dr.  K.  Scholvien-Mohlhausen. 


Neue  Erfindungen. 

Verfahr««  zur  Kuhlang  von  Flaschen  Mittel»  Luft. 

Robert  Haag  in  Stattgart.    D.  R.  P.  Nr.  184 762. 

Verfahren  zur  Kühlung  von  Flaschen  mitte«  Luft,  da- 
gekennzeichnet,  dafs  die  Flaschen  zwischen  dem  Spülen  und 
dem  Füllen  «wecke  starker  Abkühlung  mit  Luft  unter  0"  i 


Vorriehtuns  zum  Werde«  von 
Malt  n.  dpi. 
Gustav  Eisner  and  Fritx  Wörz 
in  München. 
I)  R.  P.  Nr  174  769  (Zusatz  »am  i 
Patente  Nr.  161577) 
Auaführungefonu  der  durch  daa 
Patent  Nr  161677  geachülzton  Vor- 
richtung «um  Wenden   von  Mali 
u.  dgl ,    dadurch  gekennzeichnet, 
dafe  der  Schaufelschwinger  e  be 
«einem  Auf-  and  Niedergauge  die 
«wangläufige  Führung  durch  einen 
mit  ihm  fest  verbundenen  und  in 
einer  Geradführung  a  hin  und  her 
gehenden  Drehzapfen  h  erhalt. 

Kl«.  IM. 

Vorrirhta«R  zun  Einweichen  von  Flasche«  in  Kasten  mit  «elssl- 


SS 


Sigmund  Goldmann  in  London. 
D  R  P.  Nr.  187  013. 
1  Vorrichtung  «um  Einweichen  von  Flaschen  in  Kaaten 
niit  aelbetaliger  Entleerung,  welche  auf  dem  Umfange  eines 
Einweichrade«  angeordnet  sind,  da- 
durch   gekennzeichnet,    dafs  die 
Flaachenkaaten  in  Bezwingbare,  un- 
ter  dem  Einflute  einer  Tomions- 
feder  {,12;  stehende  Kaateubalter  ge 
schoben  werden,  die  ihrerseits,  durch 
Sperrklinken  (~)  gehalten,  im  Kreise 
«wischen  iwei  Scheiben  {1)  so  an- 
geordnet, sind,  dafs  sie  bei  deren 
Patente  Drehung  an  der  Entleerungeatelle 

'  vorbei,  aus  der  Entleernngsstellung, 

welche  auf  das  Brauwesen  Bezug  haben.  in  welcher  sie  durch  den  Einweich-  Fi*  IM- 

Gebrauchsmuster  behalter  geführt  wurden,  selbsttätig  durch  Drehung  um  ein* 

.    „.  zur  Achse  des  Kinweichrades  parallele  Achse  in  eine  der 

3345781.  Fa.  Ernst  Petzo Id  jun.  in  Chemnitz  i.  S.  —  .Spund 
bücbsenbOrele  mit  abnehmbarem  Griff.  —  28 '8  08.  — 
P.  18561. 

336896.    Basil  Hagel  in  Stuttgart.  —  Bier-Kontroll-Apparat 

—  1,'4  08.  —  H.  36656. 

337641.  Gebr.  Rimelin,  Brautechnische  Maschinen- 
fabrik in  Cannstatt  Stuttgart.  —  Vorrichtung  zum  Ab- 
füllen von  Bier  und  anderen  unter  Druck  stehenden 
Flüssigkeiten  mittels  kontinuierlicher  Hahnbewegung.  — 

25,  8  06  —  R.  1803K. 

337754.    Bruno  Müller  iu  Leipzig.  —   Vorrichtung  zum 

Reinigen  von  Bierleitungen  mittels  eines  kalten  Druck- 

Wasserstrahles  und  Sandgebläses.  —  10  4  08.  —  M.  26725. 
3M696.     Maschinenfabrik   Germania   vorm.  J  8. 

Schwalbe  &  Sohn  in  Chemnitz  i   S.  Gewelltes 

Messer  lür  Anflockermaechinen  für  Treber  o.  dgl.  —  rig  154. 

13.(0«.  -  M  .26452-  EnÜeerungsstellung  bezüglich  der  Stellung  der  Fl  wehen  ent 

sprechende  Füllstellunn  gebracht  werden. 

Kllr  die  Redaktion  verantwortlich:  Di.  C.  Bleisch  in  Weihenstephau  b.  Preising  -  Druck  von  K.  Oldenbourg  iu  München. 
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ANZKIOKN  f4r  dl«  Zeltschritt  I0r  dal  t«»""  Knut» wen  wardwa  Ton 
der  Vcrlwpih»ndlanf  nnd  ekratUchen  Annoncen-Kxpedlilonen  tum  Prein« 
tod  90  Pf.  (StelifM-KriucLe  l<i  Pf.)  (Qr  dl»  drHvr«i>»nene  PetiUelle  oder  Ihren 
Knum  »nitencmmori  He!  wlederhulutiKeu  wird  ein  enunrecbendiT  Kabelt 
gewahrt. 

BRTLAUKN 


Fünfundzwanzigjähriges  Jubiläum  der  Ver- 
suchs- und  Lehranstalt  für  Brauerei  in  Berlin. 

Unter  lebendigster  Anteilnahme  der  techuischen 
und  wissenschaftlichen  Welt  auf  dem  Gebiete  des 
Brauwesens  begeht  die  Versuchs-  und  Lehranstalt 
für  Brauerei  in  Berlin  ihr  25  jähriges  Jubiläum. 
Die  Feier  gilt  einer  Organisation,  wie  sie  einzig 
in  ihrer  Art,  bewunderungswürdig  dasteht.  In  der 
Tat  ein  gewaltiges  Werk  ist  in  dem  verhältnismäßig 
kurzen  Zeitraum  von  25  Jahren  zustande  gekom- 
men, ein  Werk,  welches  das  innigo  verständnis- 
volle Zusammenwirken  zahlreicher  Faktoren  er- 
forderte. Nur  auf  dem  Boden  eines  geeinigten 
Deutschlands  und  in  der  mächtigen  Metropole  des 
Reiches  konnte  es  erstehen,  getragen  von  den  Sym- 
pathien des  Staates  und  der  Industrie.  Mit  wohl- 
berechtigtem Stolze  können  sich  heute  die  Männer, 
welche  ihre  Zeit  und  Kraft  dem  grossen  Werke 


di.  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS  GESAMTE  BRAUWESEN 

eracbeJnt  In  Jährlich  63  Nummern. 

Alle  Zoechrllten.  welche  den  redaktionellen  Teil  der  Zeitschrift  angehen, 
lebe  man  in  richten  an  die 
REDAKTION  DER  ZEITSCHRIFT  TOR  DAS  GESAMTE  BRAUWESEN. 
Dr.  <'.  Bleiich,  Welbeaetenhan-Frelelng. 

Alle  Zoachrllten  In  Inserat-  Angelegenheiten  elnd  eu  richten  an  dl« 
VERLA (i8BlX:HHA_NDLUNO  R.  OLDENBOIRO  In  Manchen. 

Die  ZEITSCHRIFT  FÜR  OAS  GESAMTE  BRAUWESEN 

kann  durch  den  Buchhandel  surn  Preise  Ton  M.  18.  —  für  den  Jahrgang  be- 
iop»  werden  ;  i'relt  für  Osterrelcb-Cngarn  M.  1«.—,  fflr  de*  A  aal  and  M.  50  - 


gewidmet  haben,  voran  sein  genialer  Organisator, 
Herr  Geheimrat  Delbrück,  des  Erfolges  freuen. 

In  der  Anerkennung  seiner  aufserordentlichen 
Verdienste  um  die  Brau  Wissenschaft  und  -Technik 
hat  die  wissenschaftliche  Station  für  Brauerei  in 
München  Herrn  Geheimrat  Delbrück  zu  ihrem 
Ehrenraitgliede  ernannt 

Auf  die  Bedeutung  der  „Versuchs-  und  Lehr 
i  anstatt"  näher  einzugehen,  dürfte  sich  erübrigen. 

Wer  kennt  sio  nicht  die  „V.  L.  B."  Kein 
Brauer,  dem  es  ernst  ist  mit  dem  Fortschritt  in 
seinem  Gewerbe,  kann  sich  ihrem  EinfluTs  entziehen, 
kein  Fachgelehrter  an  ihren  Arbeiten  vorübergehen. 
Tausendfältig  sind  die  Anregungen  und  Belehrungen, 
!  welche  durch  ihre  ausgebreitete  publizistische  Tätig- 
keit, ihre  Ausstellungen  und  Tagungen  von  ihr  aus- 
gehen und  zahlreiche  tüchtige  junge  Kräfte,  welche 
alljährlich  aus  ihrer  Schule  hervorgehen,  tragen 
ihre  Lehre  hinaus  ins  praktische  Leben. 

Mit  dem  herzlichen  und  aufrichtigen  Glück- 
wunsche zu  deu  bisherigen  Erfolgen  verbinden  wir 
den,  dass  die  Versuchs-  uud  Lehranstalt  für 
Brauerei  iu  Berlin  auch  fernerhin  blühe  und  gedeihe. 

Herausgeber  u.  Redaktion 
der  Zeitschrift  für  das  gesamte  Brauwesen. 


Inhult. 
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über  MaUbe reitung  aue  geschalter  tiente.  Von  M.  Rlgaud. 
Ein  Beitrag  inr  Waeaerfrage.  Von  einer  Orofobrauerel.  8.  US. 


Mitteilungen  der  wissenschaftlichen  Station 

für  Brauerei  in  München. 

Über  Malzbereitung  aus  geschälter1)  Gerste. 
Von  M.  Rlraud. 

Die  Beobachtung,  dafs  durch  Drusch  verletzte 
Körner  nach  der  Weiche  auf  der  Tenne  rascher 
ankeimeu  als  unverletzte,  wohl  eine  Folge  der 
rascheren  Wasseraufnahme  und  des  erleichterten 
Luftzutrittes,  liefs  den  Gedanken  aufkommen,  ob 
es  nicht  möglich  sei,  durch  eine  geeignete  Behand- 
lung sämtliche  Körner  in  deu  gleichen  Zustaud  zu 
versetzen  und  so  diese  Unterschiede  auszugleichen. 
Man  mufste  also  auf  künstlichem  Wege  eine  geringe 
Verletzung  der  Spelzen  vornehmen.  Für  diesen 
Zweck  eignete  sich  nun  vorzüglich  die  Schälmaschine 
von  Martin  in  Bitterfeld,  eine  Maschine,  welche 
hauptsächlich  zur  Gerstenkraupenfabrikation  Ver- 
wendung findet.  Man  hat  es  mit  dieser  Maschine 
völlig  in  der  Hand,  die  Schale  der  Gerste  mehr 

')  A  n  m  erk  ii  Dg.  Das  Wort  >go»chält<  trifft  nicht 
ganz  den  Zustand,  in  welchem  sich  die  Gerate  nach  dem 
Verlassen  der  Schälmaschine  befindet.  Ea  ist  hierunter  nur 
ein  geringes  Abschleifen  der  Schalen  zu  verstehen.  Der 
Kürze  halber  (tollen  jedoch  die  Ausdrücke  »geschalte  Gerste 
und  geschältes  Malst,  d.  h.  Male  ans  geschälter  Gerste  bei- 
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oder  weniger  weit  wegzunehmen,  ohne  den  Keim- 
ling des  Kornes  zu  verletzen.  Wie  weit  man  mit 
dem  Abschleifen  zu  gehen  hat,  das  wird  wesentlich 
von  der  Spelzenbeschaffenheit  der  Gerste  abhängen. 
Dickspelzige  Gersten  wird  man  starker  angreifen 
können  als  dünnspelzige  Gersten.  Da  die  Spelzen- 
boschaffenheit  weniger  eine  Sorteneigentümlichkeit 
ist,  als  eine  Eigenschaft,  welche  von  klimatischen 
und  Witterungsverhältnissen  beeinflufst  wird,  so 
wird  die  Wirkung  des  Abschleifens  sich  besonders 
geltend  machen  in  Jahrgängen,  welche  eine  mehr 
dickspelzige  Gerste  hervorbringen.  Ferner  können  nun 
auch  inländische  Gerstensorten,  welche  für  Mälzungs- 
zwecke  bislang  ungeeignet  erschienen,  mehr  zur  Ver- 
arbeitung herangezogen  werden.  Es  findet  durch 
dieses  Anschleifen  der  Schalen  eine  Veredelung  der 
unedlen  Gerstensorten  Btatt.  Dafs  hierdurch  sowohl 
der  deutschen  Landwirtschaft,  wie  auch  dem  Bauer  nur 
Vorteile  entstehen,  ist  nicht  von  der  Hand  zu  weisen. 

Die  Schälmaschine  setzt  sich  in  ihrer  Haupt- 
sache aus  drei  Teilen  zusammen :  einem  rotierenden 
Stein,  einem  rotierenden  Mantel  und  einem  Füll- 
kasten. Die  Stirnfläche  des  Mantels  ist  mit  eisernen 
Stäben  abgeschlossen.  An  den  Seitenwänden  des 
Mantels  befinden  sich  Rillen,  so  dafs  bei  Abnützung 
des  Steines  die  Stäbe  in  die  nächstfolgende  Rille 
geschoben  werden  können.  Auf  diese  Weise  kann 
der  Stein  durch  natürliche  Abnützung  kleiner  ge- 
worden, längere  Zeit  benützt  werden.  Der  Stein 
ruht  in  einer  horizontalen  in  2  Rhigschmierlagem 
gelagerten  Welle,  welche  durch  Riemenscheiben- 
Vorgelege  in  kontinuierliche  gleichmäßige  Drehung 
versetzt  wird,  und  durch  eine  weitere  Scheibe 
gleichzeitig  den  Mantel  in  Bewegung  setzt.  Der 
Stein  bewegt  sich  entgegengesetzt  dem  Mantel.  In 
den  Zwischenraum  zwischen  Stein  und  Mantel 
kommt  die  zu  verarbeitende  Gerste.  Das  Beschicken 
und  Entleeren  der  Maschine  geschieht  selbsttätig 
durch  den  Füllkasten  mittels  eines  Hebels  und 
Zahnrades.  Der  Hebel  wird  durch  eine  Vorrichtung 
am  Mantel  in  Bewegung  gesetzt,  drückt  auf  das 
Zahnrad,  am  Zahnrad  befindet  sich  eine  exzen- 
trische Ausbiegung,  die  mit  einer  Klappe  in  Ver- 
bindung ist.  Sobald  der  Exzenter  auf  dem  höchsten 
Punkt  angelangt  ist,  öffnet  sich  die  Klappe  zur 
Beschickung.  Am  Mantel  seihst  sind  zwei  Klappen, 
die  durch  eine  ähnliche  Vorrichtung  vorher  ge- 
öffnet bzw.  geschlossen  werden.  Sobald  also  die 
Klappen  Vorrichtung  am  Mantel  sich  öffnet,  findet 
die  Entleerung  statt.  Dio  Klappen  schliefsen  sich 
dann  wieder  und  sofort  öffnet  sich  die  Klappe  am 
KUllkasten  und  Iftlst  die  Gerste  in  die  Maschine 
eintreten.  Dieser  Vorgang  wiederholt  sich  auto- 
matisch. Die  Dauer  der  Arbeitszeit  d.  b.  wie  lange 


die  Gerste  in  der  Maschine  zum  Abschleifen  ver- 
bleiben soll,  wird  durch  schnellere  oder  langsamere 
Umdrehung  des  Mantels  bestimmt,  indem  man  ent- 
sprechende Riemenscheiben  einsetzt,  oder  sie  durch 
gröfsere  oder  kleinere  Hebelschiebungen  am  Zahn- 
rad reguliert. 

Die  Maschine  benötigt  für  ihre  Arbeitsleistung 
ca.  5  PS  bei  einer  stündlichen  Leistung  von  ca. 
800  kg  Gerste. 

Nach  Verlassen  des  Schälganges  gelangt  die 
Gerste  in  einen  Sichter,  worin  das  Korn  von  den 
abgeschliffenen  Spelzenteilchen  und  vom  Staub 
gereinigt  wird. 

Von  einer  sachgemäßen  Behandlung  der  Gerste 
auf  einer  Schälmaschine  sind  eine  Reihe  technischer 
Vorteile  zu  erwarten : 

1.  Raschere  und  gleichmäfsigere  Wasserauf- 
nahme beim  Weichen  und  daher  Abkürzung 
der  Weichzeit. 

2.  Wegen  erleichterten  Luftzutrittes  rascheres 
Ankeimen. 

H.  Bedingt  durch  1  und  2  Erhöhung  der  Kei- 
mungsenergie und  unter  UniBtäuden  auch 
der  Keimkraft. 

4.  Verkürzung  der  Mälzungsdauer. 

5.  Erzielung  eines  Malzes  mit  höherer  Extrakt- 
ausbeute infolge  der  Verringerung  des  Spelzen- 
gehaltes. 

6.  Verbesserung  des  Biergeschmackes  durch  Ver- 
ringerung der  Spelzen. 

Es  sollen  nun  die  einzelnen  Punkte  der  Reihe 
nach  behandelt  werden. 

ad  1.  Um  die  geeignete  Weichzeit  für  die 
geschälte  Gerste  festzustellen,  wurden  zuerst  zwei 
Laboratorium s versuche  vorgenommen.  Es  standen 
:  zwei  verschiedene  Geretensorten  zur  Verfügung  und 
'  war  hievon  je  eine  Partie  geschält.  Von  jeder 
Gerste  wurden  nun  250  g  abgewogen  und  mit 
500  cem  Wasser  bei  Zimmertemperatur  eingeweicht. 
Nach  Verlauf  einer  bestimmten  Zeit  wurde  das 
Wasser  abgegossen,  das  Weichgut  mittels  Filtrier- 
papier oberflächlich  vom  anhaftenden  Wasser  be- 
freit und  durch  Wägung  die  Wasseraufnahine  be- 
stimmt. Hierauf  wurde  neuerdings  Wasser  zu- 
gegeben und  weiter  geweicht.    Aus  der  Tabelle  I 

Tabelle  I.    WasseranfuahiBe  In  • 


c 

-  « 

Gerat«  I 

Gerste  II 

Uli- 

mi>hr 

un- 

15 

23 
36 

37,*» 
44,12 
52,8 

40,32 
46,2 

66.4 

2,67 
2,08 
3,6 

31,6 

37,00 

44,64 

36,0 
40,4 
02,36 

4,4 
7,0 
7,72 
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sind  die  Weichzeiten  und  die  Wasseraufnahme  in 
Prozenten  zu  entnehmen. 

Nach  diesen  Ergebnissen  war  anzunehmen,  dafs 
man  in  der  Praxis  bei  gröfseren  Quantitäten  ge- 
schälter Gerste  wahrscheinlich  mit  einer  Weichdauer 
von  50  Std.  auskommen  dürfte,  um  eine  ge- 
nügende Wasseraufnahme  und  einen  guten  Weich- 
grad zu  erzielen,  zumal  bei  diesen  Versuchen  mit 
einer  Luft- Wasser- Weiche  gearbeitet  wurde.  Es  er- 
gab sich  jedoch  aus  den  beiden  ersten  Versuchen 
im  grofsen,  dafs  die  Zeit  mit  50  Std.  etwas 
knapp  bemessen  war,  da  die  ausgeweichten  Gersten 
einmal  einen  Waasergehalt  von  41,87  °/0,  das  andere- 
mal  einen  solchen  von  43,66%  besafsen.  Bei  nur 
geringer  Verlängerung  der  Zeitdauer  der  Weiche 
um  2  Std.  konnte  jedoch  bei  einem  dritten  Versuch 
ein  genügender  Wassergehalt  der  ausgeweichten 
Gerste  mit  44,66%  festgestellt  werden.  Demnach 
dürfte  eine  Weichdauer  von  52—54  Std.  vollauf 
genügen  um  Vollweiche  zu  erzielen,  was  sich  auch 
später  als  vorteilhaft  erwiesen  hat.  Gleichzeitig 
mit  den  geschälten  Gersten  kamen  dieselben  Mengen 
der  nämlichen  Gerstensorte  in  ungeschältem  Zu 
stand  zum  Vergleich  zum  Einweichen  und  zur  wei 
tcren  Verarbeitung.  Um  bei  diesen  Gersten  die 
genügende  Wasseraufnahme  und  einen  befriedigenden 
Woichgrad  zu  erzielen,  waren  68  Std.  notwendig. 
Mithin  ist  zu  guusteu  der  geschälten  Gerste  eine 
Ersparnis  an  Weichzeit  von  18  Std.  zu  verzeichnen. 

ad  2.  Konnte  schon  bei  den  Laboratoriums- 
versuchen ein  rascheres  Ankeimen  der  geschälten 
Gerste  beobachtet  werden,  so  setzte  das  Spitzen  der 
Gerste  in  der  Praxis  noch  rascher  ein.  Während 
bei  der  ungeschälten  Gerste  erst  nach  Verlauf  von 
24  Std.  nach  dem  Ausweichen  ein  geringes  und  ver- 
einzeltes Anspitzen  beobachtet  wurde,  hatte  die  ge- 
schälte Gerste  bereits  nach  12  Std.  kräftig  gespitzt. 
Diese  Beobachtung  wurde  bei  beiden  Parallelver- 
suchen gemacht.  Es  ist  also  durch  das  Schälen 
der  Gerste  unbedingt  ein  rascheres  und  gleich- 
mäßigeres Ankeimen  zu  erreichen. 

ad  3.  Dafs  die  Keimungsenergie  wie  auch 
unter  Umständen  die  Koimkraft  wesentlich  erhöht 
werden  kann,  möge  aus  Tabelle  II  ersichtlich  werden. 

In  dieser  Tabelle  sind  auch  die  Prozentzahlen 
der  Schälung  angeführt.  Diese  wurden  vor  der 
Weiche  bestimmt  dadurch,  dufs  mitn  die  Gerste  vor 
dem  Schälen  genau  abgewogen  hatte  und  nach  dem 
Schälgaug  die  geputzte  Gerste  wieder  zurück  wog. 
Die  Differenz  der  beiden  Zahlen  ergab  den  Schäl- 
abgang und  hieraus  konnten  die  Prozente  berechnet 
werden.  Verarbeitet  wurden  bei  jedem  der  drei 
Versuche  3000  kg  Gerate. 


Tabelle  II. 




FYownt» 
Bcbftlung 

Keimung*- 

"0 

Keimkraft 
% 

Gerate  I 

ungeschält 

2,08 

96,9 
98,1 

Gerate  II 
Gerate  III 

ungeschält  j 
ge»chHt  1,34 

9-2,8 
98,9 

97,8 

ungeschält  ' 
geschalt  1,75 

91,8 
92,8 

98.6 
94,0 

Hier  möge  auch  gleich  der  später  mit  einem 
Quantum  von  einigen  Zentnern  gemachte  Versuch 
Erwähnung  finden,  bei  welchem  festgestellt  werden 
sollte,  wie  weit  man  die  Schälung  ungefähr  vor- 
nehmen kann,  ohne  die  Keimkraft  der  Gerste  zu 
beeinträchtigen.  Es  konnte  ein  Abschleifen  der 
Gerste  bis  zu  6,5%  Schälabgang  unbeschadet  der 
Keimkraft  der  Gerste  vorgenommen  werden ,  ja 
es  wurde  hiedurch  die  Keimkraft  gegenüber  der 
ungeschälten  Gerste  um  2%  erhöht.  Eine  solch 
stark  geschälte  Gerste  ist  jedoch  für  Mälzungszwecke 
gleichwohl  nicht  mehr  zu  gebrauchen.  Nach  den 
Beobachtungen  in  der  Praxis  dürfte  ein  Schälen 
der  Gerste  über  1,5  %  Schälabgang  für  mehr  dünn- 
spelzige  Gersten,  wie  die  vorjährigen,  nicht  zu  em- 
pfehlen sein.  Dickspelzige  Gersten  wird  man  etwas 
stärker  angreifen  können;  jedoch  über  2%  wird  man 
auch  bei  diesen  nicht  gehen  dürfen. 

Unbedingt  notwendig  ist  es  auch,  dafs  die 
Schälung  der  Gerste  gleichmäfsig  vorgenommen 
wird,  was  man  mit  der  beschriebenen  Maschine 
vollständig  in  der  Hand  hat.  Aus  Tabelle  II  ist 
ersichtlich,  dafs  bei  Gerste  III  die  Schälung  geringer 
ist  als  bei  Gerste  I.  Dennoch  verarbeitete  sich 
letztere  ungleich  besser  als  Gerste  III,  bei  welcher 
absichtlich  durch  eine  entsprechende  Stelluug  des 
Scbälgangea  ein  ungleicbmäTsiges  Schälen  vorgenoni- 


ad  4.  Dnrch  das  rasche  Ankeimen  der  ge- 
schälten Gerste  ist  auch  eine  raschere  Entwicklung 
des  Wurzel-  und  Blattkeimes  bedingt.  Infolge  dessen 
fand  auch  eine  schnellere  Lösung  des  Mehlkörpers 
statt.  Bei  Versuch  I  konnten  6  Std.  und  hei  Ver- 
such II  12  Std.  an  Tennenarbeit  gegenüber  der  un- 
geschälten Gerste  eingespart  werden.  Es  sind  dem- 
nach vom  Zeitpunkt  des  Einweichens  an  bis  zum 
fertigen  Grünmalz  Zeitersparnisse  von  24  bzw.  30  Std. 
festzustellen.  Der  Haufenführung  auf  der  Tenne  ist 
besondere  Aufmerksamkeit  zuzuwenden,  da  es  leicht 
vorkommt,  dafs  die  Junghaufen  infolge  des  raschen 
Ankeiraens  zu  rasch  warm  werden.    Durch  öfteres 
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Widern  und  dünnerer  Führung  der  Haufen  ist 
jedoch  diesem  Übelstande  leicht  abzuhelfen.  Der 
Wassergehalt  der  fertigen  Grünmalze  bewegte  sich 
innerhalb  der  normalen  Grenzen.  Es  fand  also  die 
infolgo  des  Schalens  zu  befürchtende  Austrocknung 
der  f laufen  nicht  statt.  Allgemein  ist  die  Ansicht  ! 
verbreitet,  dafs  verletzte  Körner  auf  der  Tenne  leicht 
zu  schimmeln  anfangen.  Es  konnte  jedoch  bei 
allen  drei  Versuchen  mit  goschalter  Gerste  absolut 
keine  Schimmelbildung  beobachtet  werden. 

Interessant  war  bei  der  Grünmalzbereitung  die  i 
Beobachtung,  dafs  infolge  des  Schälens  in  ungefähr 
10°/0  der  Körner  der  Blattkeim  die  Spelze  in  der 
Mitte  der  Körner  durchgestofsen  hatte.   Bei  diesen 
Körnern  trat  nun  die  Lösung  früher  ein,  als  bei  ; 
jenen,  bei  welchen  der  Blattkeim  durch  die  Spelte  • 
bedeckt  war,  also  nicht  mit  der  atmosphärischen  I 
Luit  in  Berührung  war. 

Die  Abdurrung  des  Grünmalzes  mufs  mit  grofiser  | 
Vorsicht  vorgenommen  werden,  da  das  Korn  in 
folge  des  Schälens  äufserst  empfindlich  ist  gegen- 
über höheren  Temperaturen,  solange  keine  genügende 
Vertrocknung  stattgefunden  hat. 

ad  5.  Die  Erhöhung  der  Extraktausbeute  aus 
geschälten  Malzen  ist  nur  eine  sehr  geringe  und 
bewegt  sich  innerhalb  der  Fehlorgrenze.  Selbst 
nach  dem  Polieren  des  Malzes  mit  feinen  Bürsten 
—  stärkere  Poliermittel  anzuwenden,  dürfte  sich  i 
wegen  der  damit  verbundenen  Extraktverluste  nicht 
empfehlen  —  konnte  keine  nennenswerte  Erhöbung 
des  Extraktes  verzeichnet  werden.  In  der  Malz- 
trockensubstanz bei  Feinmehl  erhebt  sie  sich  nicht 
über  0,6%. 

ad  6.  Bei  der  Ausarbeitung  des  geschilderten 
Verfahrens  im  Februar  dieses  Jahres  lagen  über 
die  Geschmacksverbesseruugen  des  Bieres  natürlich 
noch  keine  Erfahrungen  vor.  Im  Laufe  des  ver- 
flossenen halben  Jahres  haben  nun  zwei  Brauereien 
in  dankenswerter  Weise  Versuche  mit  den  ge-  i 
schälten  Malzen  vorgenommen.  Diese  Versuche 
fielen  zur  vollsten  Zufriedenheit  aus.  Es  ergaben 
sich  absolut  keine  Schwierigkeiten  im  Sudhaus  ■ 
(Läuterbottich),  im  Gär-  oder  Lngerkeller.  Bei  den 
Kostproben  konnte  einwandfrei  festgestellt  werdeu, 
dafs  die  Biere  aus  geschältem  Malz  entschieden 
milder  und  angenehmer  schmeckten,  als  die  Biere 
von  demselben  ungeschälten  Malz.  Die  Biere  wur- 
den uns  ebenfalls  zur  Kostprobe  eingeschickt  und 
konnte  auch  von  unserer  Seite  die  gleiche  Wahr- 
nehmung gemacht  werden. 

Die   vorliegenden   Ausführungen   dürften   un-  i 
zweifelhaft  dargetan  haben,  dafs  bei  Verarbeitung  ! 
von  geschälter  Gerste  zu  .Malz  die  eingangs  er- 
wähnten   technischen  Vorteile   tutsächlich   erzielt  i 


werden  können.  Es  mag  jedoch  zugegeben  werden, 
dafs  die  Erfahrungen  über  dieses  Verfahren  noch 
ziemlich  gering  sind  und  dafs  im  Laufe  der  Zeit 
sich  noch  manche  Momente  ergeben  werden,  die  zu 
weiteren  Versuchen  Anlafs  bieten. 

Es  erübrigen  nur  noch  einige  Bemerkungen  in 
steuertechnischer  Boziohung.  Man  hat  bei  Punkt  n 
gesehen,  dafs  eine  wesentliche  Erhöhung  der  Ex- 
traktausbeute nicht  stattfindet.  Es  werden  daher 
durch  diese  Vorbehandlung  der  Gerste  steuerliche 
Interessen  nicht  berührt.  Es  verhält  sich  damit 
im  Grunde  nicht  anders  als  mit  dem  Polieren  des 
Malzes.  Etwas  anderes  als  ein  starkes  Polieren  ist 
dieses  neue  Verfahren  eigentlich  auch  nicht,  nur 
mit  dem  Unterschied,  dufs  das  Polieren  auf  einen 
Zoitpunkt  verlegt  ist,  bei  welchem  das  Korn  noch 
zähe  ist  und  Verluste  an  Mehl  nicht  zu  befürchten 
sind.  Dieses  Verlegen  des  Polierens  bietet  aber,  wie 
erwiesen,  eine  Reihe  technische  Vorteile,  welche 
dem  jetzt  sehr  stark  belasteten  Brauer  nur  zu  gönnen 
sind.  Nicht  unerwähnt  soll  nochmals  der  Vorteil 
bleibeu,  welcher  für  unsere  deutsche  Landwirtschaft 
erwächst  dadurch,  dafs  durch  dieses  Schälen  der 
Gerste  eine  Veredelung  stattfindet  und  somit  weniger 
edle  inländische  Gersten  nun  auch  für  Brauerei- 
zwecke  Verwendung  finden  können. 

Das  beschriebene  Verfahren  ist  Herrn  A.  Hey- 
mann, Malzfabrik  in  Mannheim  fast  in  allen  Ländern 
patentiert  worden,  vor  kurzem  auch  im  deutscheu 
Reich.  Die  oben  erwähnten  Versuche  sind  in  der 
Fabrik  des  Herrn  Hey  mann  ausgeführt  worden. 
Für  das  Entgegenkommen,  welches  er  mir  dabei 
bewiesen  hat,  möchte  ich  auch  an  dieser  Stelle  den 
besten  Dank  aussprechen. 


Ein  Beitrag  zur  Wasserfrage. 

Von  einer  Grohn  raaerei. 

Die  Veröffentlichung  der  von  verschiedenen 
Seiten  in  den  letzten  Jahren  angestellten  Unter- 
suchungen und  Versuche  über  die  Bedeutung  der 
Salze  im  Weich-  und  Brauwasser  veranlassen  uns, 
auch  unsere  Erfahrungen  über  den  Einflufs  der 
Salze  des  Wassers  auf  Malz,  Würze,  Gärung,  Hefe, 
Bier  bekannt  zu  geben,  zumal  wir  bereits  seit  zehn 
Jahren  ähnliche  Wege  wie  Seyffert  gegangen  sind. 
Wir  betonen  hierbei  von  vornherein,  dafs  sich 
unsere  Arbeiten  lediglich  auf  die  Verbesserung 
unserer  Verhältnisse  erstreckten  und  eine  Allgemein 
gültigkeit  nicht  beanspruchen. 

Auch  war  es  uns  weniger  darum  zu  tun,  die 
chemischen  Einflüsse  und  die  Wirkungen  dieser 
.Salze  zu  beurteilen,  als  in  der  Hauptsache  ihre 
spezifischen  Wirkungen  auf  die  Eigenschaften  des 
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fertigen  Bieres,  als  da  sind:  Geschmack,  Schaum- 
haltigkeit,  Haltbarkeit,  Bekömmlichkeit  und  End- 
vergärungsgrad  zu  beobachten.  Erst  in  zweiter 
Linie  haben  wir  dann  auch  die  chemischen  Ver- 
änderungen in  das  Bereich  unserer  Untersuchungen 
gezogen,  jedoch  nur  insoweit,  als  sie  in  Rücksicht 
auf  unsere  speziellen  Verhaltnisse  notwendig  waren. 

Die  erste  Anregung  zu  Versuchen  über  die 
Wirkung  der  verschiedenen  Brauwässer  erhielten 
wir  seinerzeit  von  Brown  und  Morris,  deren  An- 
gabeu  wir  —  soweit  sie  für  unsere  Verhältnisse  j 
in  Betracht  kommen  —  im  wesentlichen  bestätigt 
fanden. 

Seyfferts  neuere  Arbeiten  gaben  uns  alsdann 
Veranlassung,  die  Wasserfrage  in  der  Malzerei  noch- 
mals einer  eingehenden  Prüfung  zu  unterziehen. 


Zum  Verständnis  geben  wir  nachstehend  zu- 
erst kurz  die  Analyse  unseres  nicht  verbesserten 
Brauwassere,  soweit  dies  für  die  Beurteilung  des- 
selben in  bezug  auf  die  mafsgebenden  Salze  nötig  ist. 

Das  Wasser  enthält  g  im  hl: 

üesamtrückstand  .  23,9 
Kalk  CaO  ...  7,56 
Magnesia  MgO  .  .  1,94 
Chlor  Cl  .  .  .  .  1,60 
Schwefelsäure  SO, .  2,60 
Geb.  CO,  ...    .  7,84 

Gesamthärte  DH°  .  10,28  I  gawichtaanalyt. 
Bleib.  Härto  DH°   .     1,4   f  stimmt. 

Nach  der  allgemein  üblichen  Methode  grup- 
pieren sich  die  Basen  und  Salze  dieses  Wassers, 
wie  folgt; 

Magnesiumkarbonat  4,08 
Kalziumkarbonat  .  .  12,95 
Kalziurasulfat  .  .  .  0,77 
Natriumsulfat  .  .  .  3,81 
Chlornatrium     .    .    .  2,56 

Trotzdem  dieses  Wasser  seiner  ganzen  Be- 
schaffenheit nach  völlig  den  Ansprüchen  entspricht, 
die  an  ein  gutes  Trink-  und  Brauwasser  zu  stellen 
sind,  was  es  doch  vor  Jahren  einzig  und  allein  die 
Ursache  nicht  befriedigender  Biere,  in  Rücksicht 
auf  Geschmack,  Glanz  und  Schaumhaltigkeit.  Eine 
Erklärung  hierfür  ist  aus  der  vorstehenden  Analyse 
nicht  zu  finden.  Verständlicher  könnten  die  da- 
maligen mangelhaften  Brauresultatc  dieses  Wassers 
werden,  wenn  mau  mit  Seyffert  annimmt,  dafs 
Gips  und  Soda  in  einem  Wasser  nebeneinander  vor- 
kommen können  und  die  Gruppierung  nach  der 
von  ihm  vorgeschlagenen  Weise  vornimmt. 


Die  Zusammensetzung  wäre  danach  folgende: 

Magnesiumkarbonat   4,01  (gef.  1,94  MgO,  her.  1,91) 
Kalziumkarbonat    .  10,26 
Kalziumsulfat    .    .  3,42 
Chlornatrium     .    .  2,56 

Natriumkarbonat        2,94  (als  Bikarbonat  gelöst  zu 

denken). 

Man  könnte  also  unser  Wasser  je  nach  der 
Gruppierung  für  gut  oder  zweifelhaft  für  Brau 
zwecke  erklären. 

Kür  die  Wahrscheinlichkeit  der  Seyffertschen 
Kombination  sprächen  die  mangelhaften  Brau- 
resultate  sowie  der  Umstand,  dafs  die  analytisch 
gefundenen  Magnesiamengen  und  die  bleibende 
Härte  mit  der  aus  der  Zusammenstellung  durch 
Rechnung  gefundenen  übereinstimmen. 

Alle  die  eingangs  erwähnten  Mängel 
unseres  Wassers  als  Brauwasser  wurden 
sofort  behoben ,  nachdem  dasselbe  unse- 
rem Zweck  entsprechend  hergerichtet 
bzw.  rationell  verbessert  wurde. 

Analyse  des  verbesserten  Wassers. 

Das  Wasser  enthält  g  im  hl: 


Gesamtrück8tand 

.  64,1 

Kalk  CaO  ... 

.  21,19 

Magnesia  MgO  .  . 

1,55 

Schwefelsäure  SOs  . 

.  24,11 

Geb.  C02  .    .    .  . 

7,84 

Chlor  

1,66 

Gesamthärte  DH°  . 

.  23,3 

Bleib.  Härte  DH°  . 

.  14,7 

Obige  von  uns  vor  Jahren  gemachte  Beobach- 
tung war  Veranlassung,  uns  eingebender  mit  der 
Wasserfrage  zu  beschäftigen. 

Es  wurde  dabei  folgende  Versuchsanordnung 
eingehalten : 

1.  Eiuflufs  von  Kalk,  Gips  und  kohlen- 
saurem Kalk  im  Weichwasser  auf 
Gerste  und  Malz. 

2.  Eiuflufs  von  Gips  und  kohlensaurem 
Kalk  im  Brauwasser  auf  Diastase 

a)  Laboratoriumsversuch, 

b)  Praxis  versuch. 

3.  Eiuflufs  der  genannton  Salze  im 
Brau wasser  au  f  W  Urze,  Gärung,  Hefe , 
Bier 

a)  Laboratoriumsversuch, 

b)  Praxisversuch, 

c)  iu  chemischer  Beziehung. 

4.  Zusammenfassung. 

2 
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1.  Einflute  von  Kalk,  tilps  uai  kohlenMurem  Kalk 
im  Welch  wasner  auf  Gerate  nn4  Malz. 

Wenn  wir  uns  auch  für  unsere  speziellen  Ver- 
hältnisse wenig  von  einer  Wasserverbesserung  in 
rler  Mälzerei  versprachen,  so  sind  die  gemachten 
Erfahrungen  der  Härtung  des  W  e  i  c  h  wassers  durch 
schwefelsauren  bzw.  kohlensauren  Kalk  doch  inter- 
essant genug,  um  hier  kurz  mitgeteilt  zu  werden. 

Zunächst  geben  wir  kurz  die  Analyse  des  in 
der  Mälzerei  verwendeten  Wassers  wieder;  das- 
selbe ist  nicht  das  gleiche  wie  unser  Brauwasser. 

Es  enthält  g  im  hl: 

Gesamtrückstand    .    .  16,4 

Kalk  CaO    ....  4,49 

Magnesia  MgO  .    .    .  2, In 

•   Schwefelsäure  SO, .    .  2,37 

Chlor  Ol   .            .    .  1,06 

Gesamthärte  Dil0  .    .  7,5 

Bleib.  Härte  DH"  .  1,65 

Gebund.  CO, ....  4,60 

Gut  geputzte  und  sortierte  Gerste  wurde  nun 
folgeiidermafsen  behandelt : 

mit  Kalkwasser  (gesättigtes  Kulkwasser) 
Geweicht  wurde:  w.-u i^raa 

20  Stunden  mit  Wasser  ohne  Zusatz       .  . 
4  blieb  die  Weiche  trocken  stehen    35  °/0 

20       »       mit  Kalkwasser  

4       »       blieb  die  Weiche  trocken  stehen    47  % 

20       >       mit  Kalkwasser  

10       >       mit  Wasser  ohne  Zusatz      .    .  55% 

mit  G  i  p  s  w  a  s  8  e  r 
(20  g  Gips  auf  1  hl  gelöst  in  lauwarmem  Wasser 
durch  anhaltendes  Rühren). 
Geweicht  wurde:  Welcherod 
4  Stunden  mit  Wasser  ohne  Zusatz  .    .  . 


20 
4 

20 
4 

20 


mit  Gipswasser  36°/o 

blieb  die  Weiche  trocken  stehen 

»       mit  Gipswasser  46°i0 

blieb  die  Weiche  trocken  stehen 

»       mit  Gips wassor  

mit  Wasser  ohne  Zusatz   .    .    .  54°/0 

mit  doppeltkohlensaurem  Kalkwasser 
(20  g  kohlensaurer  Kalk  auf  1  hl  durch  Einleitung 
von  CO,  bis  zur  völligen  l>>sung). 
Geweicht  wurde: 
4  Stunden  mit  Wasser  ohne  Zusatz       .  . 


20 
4 

20 
4 

20 
0 


Wasser  mit  kohlensaurem  Kalk  37  D|0 

blieb  die  Weiche  trorken  stehen 

mit  kohlensaurem  Kalk  wasser  .  44  % 

blieb  die  Weiche  trocken  stehen 

mit  kohlensaurem  Kalkwasser 

mit  gewöhnhchcni  Wasser    .    .  54% 


Die  Wassertemperatur  war  bei  allen  drei  Ver- 
suchen die  gleiche. 

Der  Gips  wurde  in  Form  von  reinem  Braugips 
der  kohlensaure  Kalk  als  reinste  Schlemmkreide 
verwandt.  Die  Lösung  geschah  durch  Rühren  in 
lauwarmem  Wasser  bzw.  durch  feinste  Verteilung 
und  längeres  Einleiten  von  Kohlensäure  unter  stän- 
diger Bewegung  der  Flüssigkeit  bis  zur  völligen 
Lösung  der  jeweils  gegebenen  Quantitäten. 

Die  Behandlung  des  Weichwassers  mit  Gips 
bzw.  Kalziumkarbonat  bedingt  natürlich,  speziell 
bei  kurzer  Weich  zeit,  einen  Fortfall  der  Kalkwasser 
behandhing  der  Gerste. 

Wir  muteten  also  bei  der  Behandlung  mit  gips- 
bzw.  kalziumbikarbonathaltigem  Wasser  von  vorn- 
herein auf  die  Kalk  Wasserbehandlung  der  Gerste 
verzichten,  das  in  seiner  schleimlösenden,  neutral: 
sierenden,  auf  die  unedlen  Geschmacksstoffe  der 
Hülse  einwirkenden  Eigenschaften,  den  gips-  bzw. 
kalziumbikarbonathaltigen  Wässern  weit  voransteht; 
die  Wirkung  einer  einmaligen  kürzeren  Vorbe- 
handlung der  Gerste  mit  Kalkwasser  bei  nach- 
heriger  Behandlung  mit  den  betreffenden  gehärteten 
Wässern  ist  völlig  ungenügend. 

Von  der  Richtigkeit  des  Angeführten  kann  man 
sich  durch  folgende  kleine  Versuche  überzeugen. 

In  drei  Bechergläsern  wird  Gerste  je  10  Stun- 
den mit  Kalk-,  Gips  und  Kalziumbikarbonatwasser 
behandelt,  und  nach  Abgiefsen  der  Wasser  die 
Kalkwasserweiche  mit  Kalziumbikarbonat  bzw.  Gips 
wasser  und  die  Gips- und  Kalziumbikarbonatweiche 
mit  Kalkwasser  behandelt. 

Man  sieht  dann,  dafs  die  Gips-  und  Karbonat- 
geraten  erst  durch  die  spätere  Behandlung  mit  Kalk- 
wasser von  der  Hauptmenge  des  Schleimes  befreit 
werden,  während  die  Kalziumbikarbonot-  bzw.  Gips 
wässer  kaum  auf  die  Kalkwasserweiche  wirken. 
Dagegen  wird  durch  eine  nochmalige  Behandlung 
der  Kalkwassergerste  wiederum  mit  Kalkwasser  noch 
eine  beträchtliche  Menge  Schleimes  und  sonstiger 
Verunreinigungen  entfernt. 

Die  auf  vorstehende  Weise  geweichten  Gersten 
wurden  dann  mögliehst  gleichmäteig  gemälzt  und 
gedarrt  und  bei  der  Darrung  speziell  darauf  ge 
achtet,  dafs  auf  der  oberen  und  unteren  Horde  mög 
liehst  ähnliehe  Wasserverhältnisse  im  Malze  gehalten 
wurden. 

Bei  den  fertigen  Malzen  war  es  unver- 
kennbar, d  a  f  s  d  i  e  m  i  t  k  a  1 1.  i  u  m  b  i  k  a  r  b  o  n  a  t 
haltigem  Wasser  geweichten  aromatischer 
schmeckten,  trotz  gleicher  Abdarrtempe 
rjuur  und  möglichst  gl oi c h er  A  rbei  t  s  weise. 
Ein  Unterschied  zwischen  den  mit  Gips 
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und  Kalkwasser  geweichten  Malz  war  mit 
dem  Geschmack  nicht  festzustellen. 


3. 


Gip»  and  kohleaafturem  Kalk  im 
w  asser  ut  Diastase 


a)  Laborutori  ums  versuch, 

b)  Praxis  versuch. 

Schon  bei  früheren  Brauversuchen  im  grofsen 
ist  es  uns  aufgefallen,  dafs  Würzen  stark  kalzium- 
bikarbonathaltiger  Wässer  bei  dem  bei  uns  üblichen, 
ziemlich  schnellen  Maischverfahren  nicht  vollkom- 
men verzuckert  waren. 

Nachdem  einige  vergleichende  Versuche,  unter 
genauester  Kontrolle,  das  gleiche  Resultat  ergaben, 
war  es  uns  klar,  daf9  nicht  Fehler  in  der  Arbeits- 
weise, sondern  lediglich  dem  Kulziumkarbooat  die 
schädigende  Wirkung  auf  die  Diastase  zuzuschreiben 
war;  die  nachfolgenden  Laboratoriums-  und  Praxis- 
versuche bestätigten  dies. 

a)  Laboratoriumsversuch. 

Es  wurden  30  g  Geratenfeinmehl  und  10  g 
Malzmehl  (Feinmehl  eines  gut  gelösten  Malzes)  mit 
250  g  des  betr.  Wassers  bei  45°  eingemaischt.  Um 
die  Versuche  möglichst  instruktiv  zu  gestalten, 
wurde  der  Diastase  gröfsere  Arbeit  zu  leisten  ge- 
geben und  auch  die  Zusätze  der  Salze  so  grofs  ge- 
wählt, wie  sie  in  der  Praxis  nicht  vorkommen.  Es 
wurde  nach  dem  Infusionsverfahren,  genau  nach 
den  Vereinbarungen  für  die  Malzanalyse,  gearbeitet 
und  die  Zeit  der  völligen  Verzuckerung  nach  Er- 
reichen der  Temperatur  von  70°  festgestellt 

Tabelle  1. 


10 
13 
14 

i»; 

18 

20 

35 
:K) 
35 

45 


2.  Iirauwaa«er 
I   lw'tl'.hprl«     nhne  Zuwt» 
Waaiwtr         (».  vorsiehcndc 

Analyw! 


S,  HreuwMMir 
+  2,tS  g  «ip» 

!.  Llr. 
(almi  nahezu 


4   Knill  w  Ii nii  r 
KaJziumkitrb.  u. 
Obllch.  Vertahreo 
Kol  Am. 
|£  <  M  o,  i.  I.lf 


Jodreaktion 
do. 
do. 


schwache 
Jodreaktion 

do. 

do. 
jodnorrosil 


Jodreaktion 

schwache 
Jodreaktion 

do. 


hellste  Kar-  intensive  Jad- 
bang m.  Jod  fftrbung 


fast  völlig 
verzuckert 
völlig  ver- 

lockert 
(ohnelicakt. 
mit  Jod) 


«ehr 
schwache 
Jodreaktion 
jodnormal 


do. 
do. 

do. 


noch  deutliche 
Jod  fnrbung 

do. 
do. 
do. 

schwache  Jod- 
reaktion 
jodnormal 


Wahrend   also  bei   destilliertem  Wasser  die 
Würzen  in  25  Minuten  verzuckert  waren,  erforderte 
Kalziumkarbonatwasser  45  Minuten,  Gipswasser  da 
gegen  nur  18  Minuten. 

b)  Praxisversuch. 
Sud  I.  Svd  II. 

KalzluakarbonatzasaU  zum 
Brauwaaaer. 

nicht  jodnormal,  troU  längerer 
Rnhe  auf  dem  Läuterliot- 
tich  bei  75* 
voller  und  safNer  im  Ge- 
schmack, macht  den 
Kindruck  einer  stärke- 
ren Wflrte 
10,37 


Gipszusatz  ; 

Vorderwnrze :  völlig  jodnormal 


rein  und  kräftig 
im  Geschmack 


>  15,43  "V,  B.  (pyk 

nometr.  erinitt.) 

Faibe:  0,95  »/10  Jod 

Maltose:  67.36»/,  im  Kxtrakt 

Saure  a  Milchsäure-  0,93  % 
im  Extrakt 

NachgOsse:  völlig  jodnormal 

Ausbeute:  74,94,  abzflgl.  der 
Erhöhung  durch  den  Gipa- 
gehalt  d.  Brauwaaaer*  74,64 

Farbe  der  Ansschlagwurze ; 
1,05  «■  '„  Jod 

Bruch  u.  Glan» :  gut  n.  grob- 
flockig 

Säuregehalt  der  Augschlag- 
wdrze  :  a.  Milchsäure  0,87  *'„ 
im  Kxtrakt 

Ausschlagwunte:  völlig  jod- 
normal 


Sud  I. 


1,05  »/„  Jod 

66,47      im  Kxtrakt 

1.08% 

jodnormal 

71,89  (korrig.  Ausbeute 


1,15  "/„Jod 

Brach:  feinflockig,  Glanz: 
gut,  atark  rötlicher  Ton 

0,73  •/, 

deutliche  Erythrodext- 
rinfarbung,  trotz  länge- 
ren Haltens  d.  Temperatur 
von  75"  auch  noch  im 
Hopfeiikessel 

Sid  II. 


Lahoratoriumsaaabeuto:  Grobschrot  73,68; 
Feinmehl  74.58, 


demnach  -(  0,06  Labor.  Fein- 
mehl 


—  2,69  Labor.  Kein  mehl ;  die- 
ser Anafall  ist  mm  Teil  auf 
die  ungenügende  Verzucke- 
rung zurückzufahren 

76,2—61,5. 


EndvergArung  d.  Praxis  würze : 
70,4-61,0 

Kalziumbikarbonatwasser  verursachte 
eine  starke  Schwächung  der  Diastase  und 
dadurch  bedingte  schwere  Verzuckerung, 
geringere  Ausbeute  sowie  wesentlich  dunk- 
lere Farbe;  dagegen  einen  volleren  süfse- 
ren  Geschmack;  die  Ei  wei  fsausscheidu  ng 
der  Gipswürze  war  wesentlich  grobflok- 
kiger. 

3.  Einflute  von  Gip»  und  kohlenHaurem  Kalk  Im  B 
aaf  Würze,  GXrang,  Hefe,  Bier 

a)  im  Laboratoriumsversuch, 

b)  in  der  Praxis, 

c)  in  chemischer  Beziehung. 
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a)  Laboratori  ums  versuch. 

* 

Die  Laboratori umswürzon  wurden  nach  dem 
Infusionsverfuhren,  genau  nach  den  Vereinbarungen 
für  die  Malzanalyse,  hergestellt,  da  sich  das  in  praxi 
übliche  Verfahren  im  Laboratoriumsverstich  nicht 
mit  stets  gleicher  Genauigkeit  durchführen  läfst. 

Um  eine  unserer  Praxiawürze  annähernde  Kon- 
zentration zu  erhalten,  wurde  nach  dem  Abkühlen 
auf  350  g  mit  dem  entsprechenden  Wasser  ausgefüllt. 
In  den  Filtraten  wurde  dann  bestimmt: 
Extraktgebalt  und  Ausbeute  (17,5°)  nach  Balling. 
Farbe,  Verhältnis  von  Zucker  zu  Nichtzucker 
(Rohmaltose  nach  der  gewichtsanalytischen 
Methode) 

und  nach  dem  Aufkochen,  Auffüllen  und  Filtrieren 
auch  der  Endvorgärungsgrad. 


Alle  Versuche  wurden  gleichzeitig  ausgeführt. 
Ebeuso  wurden  die  Würzen  auch  in  bezug  auf 
Geschmack  und  Geruch  geprüft. 

Malz  1  war  auf  gewöhnliche  Art  hergestellt,  mit 
Kalkwasserweiche, 

Malz  2  mit  Gipswasser  geweicht, 
Malz  3  mit  Kalziunikarbonatwasser  geweicht. 
Sämtliche  drei  Malze  wurden  nun  vermaischt 
und  zwar  mit: 

destilliertem  Wasser, 
gewöhnlichein  Brauwasser, 
mit   Kalziumsulfat    korrigiertem  Brau- 
wasser, 

4.  mit  Kalziumkarbouat  verbessertem  Brau- 
wasser. 

Die  Ergebnisse  sind  in  nachfolgender  Tabelle 


1. 


Tabelle 

2. 

Tabelle  3. 

V.rsael,  I.  J 

Kit  destilliertem  Wasser 
vermalstht 

Vertuen  II.  Mit  gewöhnlichem  Brau- 
waas er  vermaiaeht 

Normalmali  I 

Gipsmalz  II 

Kalilunikarbouat- 
m»)l  Ul 

Normal  malz  I 

Gipamalz  E 

Kalziumkarbouat 
malt  Ul 

Verzuckerungszeit  .  . 
Ausbeute  im  Feinmehl 
Farbe  in  ">/,„  Jod  . 
Zucker  :  Nichtzucker  . 
End  vergarung     .    .  . 

15-20  Min. 
72,63—78,28 

0,46  cem 
1  :  0,531 

81,8-66,4 

16— 20  Min. 
72,60—78,12 

0,35  cem 
1 : 0,573 

82,2—66,6 

15—20  Min. 

72,80-78,3;) 
0.45  ccin 
1  : 0,482 
34,2 : 68,1 

15—20  Min. 
71,92-77,74 

0,36  cem 
1 : 0,670 

81,9—66,3 



15—20  Min. 
72,15-77,67 

0,86  cem 
1 : 0,642 

83.9—67,9 

25  Minuten 
72,42-77,97 

0,46  cem 
1  :  0,507 

83,6—67,3 

Aua  dieaen  Versuchen  macht  sich  die 
Einwirkung  der  Gipswasserweiche  bemerk- 
bar schon  durch  die  hellere  Färbung  der 
Würzen,  gegenüber  den  mit  Kalkwasaer  bzw. 
Kaltiumbikarbonalwasaer  geweichten. 

Es  ist  hier  bei  der  Kaleiumbikarbonat 
wasserweiche  eine  längere  Vertnckerungs- 
ceit  and  dunklere  Färbung  der  Würzen  tu 
konstatieren,  gegenüber  den  mit  Kalk-  bzw. 
Gipswaeser  geweichten. 

>ä  1 1 <*  4. 


III.  Mit 

Toa  048  g  Kalila 


.snlfat 


Normalmalz  I  I    (iipsmalz  II 


Kalzium  kart>oQat 
malz  III 


IV.  Mit  Brauwaaser 
noter  ZuitaU  tob  0,1  g  Kalxlamkarbonat 


Xonnalmai*  I       (iipsmalz  II 


Kalzlumkarboual- 
mali  III 


Verzuckerungszeit  .  . 
Ausbeute  im  Feinmehl 
Farbe  in  o/lt  j0d  . 
Zucker :  Nichtzucker 
Endvergärung     .  . 


16—20  Min. 
73,52-79,18 

0,85  cem 
I  :  0,678 

82,5-66,8 


15-20  Min. 
72,66  -78,18 

0,30  cem 
1  : 0,480 

82,6— 66,S 


20—25  Min. 
73,18—78,78 
0,40  rem 
1  0,444 

82,8-67,0 


20  Minuten 
71,82-77,66 

0,40  cem 
1  ;  0,483 

82,3-66,7 


25—30  Min. 
72,10-77,62 
0,40  com 
1  0,548 

82,4-66.« 


25  Minuten 
72,25-77,79 
0,50  cem 
1  :  0,51 1 

84,5-68,4 


Die  auffallend  höheren  Ausbeuten  sind 
relative,  bedingt  durch  spezifisch  schwereres. 
Maisch wasser.  Die  Würzen  sind  im  allge- 
meinen heller  als  bei  den  vorhergehenden 
Versuchen,  speziell  die.  bei  welchen  Gips 
wasserweiche  mit  Gipsmaischwasser  zusam- 
mentreffen. Kalziuuihikarbonatwusserweiche 
bedingt  auch  hier  etwua  längere  Verxucke- 
ruugazeit. 


Hier  ist  ein  Rückgang  in  der  Ausbeute, 
altgemein  eine  Verlängerung  der  Verzucke- 
rungszeit und  bedeutend  dunklere  Färbung 
der  Würzen  festzustellen. 
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b)  Praxisversuch. 

Von  den  mit  Kalk-,  Gips-  und  Kalziumkarbonat- 
w  ei  che  im  Grofsen  hergestellten  Malzen  wurde 
nun  Bier  gebraut  und  den  Brauwässern  die  ver- 
schiedenen Salze  zugesetzt.    (Vgl.  nachf.  Tabelle.) 


I.  Probeaud.  (Malz  aus  Kalkwasserweiche 
wie  übl.)    Etwa  70  g  Gips   pro  Hektoliter 

Einmaischwasser. 

Sudhausausbeute:  71,83  (pyknometr.  erm.)  (korrig. 
Ausbeute) 

Bruch:  grobflockig;  Glanz:  nicht  ganz  scharf. 

Gesamtläuterzeit:  2  Std.  40  Min. 

Farbe:  1,05  %  Jod. 

End  Vergärung:  78,5 — 63,6. 

Labor.-Ausbeute:  Grobschrot  71,80,  Feinniehl  72,03. 
Stärke  in  den  Praxistrebern  0,46,  auswaschbares 
Extrakt  0,17. 

II.  Probesud.    (Malz  aus  Gips wasserwei che.) 
Etwa  70g  Gips  pro  Hektoliter  Einmaisch- 
wasser. 

Vorderwürze:  lief  blank,  jedoch  mit  einem  Stich 

ins  Grünliche. 
Bruch:  grobflockig;  Glanz:  fein. 
Gesamtläuterzeit:  2  Std.  20  Min. 
Sudhausausbeute :  71,99  (pyknometr.  erm.),  (korrig. 

Ausbeute). 
Farbe :  0,98  n/10  Jod. 
Endvergärung:  78,2—63,3. 

Labor.-Ausbeute:  Grobschrot  71,41 ,  Feinmehl  72,60. 
Stärke  in  den  Praxistrebern:  0,42,  auswaschbares 
Extrakt  0,15. 

III.  Probesud.  (Malz mit  Kalziumbikarbonat- 
wasser geweicht.)  Etwa  70  g  Kalziumkarbonat 

pro  Hektoliter  Einmaischwasser. 

Vorderwürze  und  Nachgüsse:  blank;  Vorderwürze 
stark  aromatisch  und  weit  dunkler  als  bei  den 
vorhergehenden  Süden;  nicht  völlig  jodnormal; 
im  Hopfenkessel  Temperatur  von  70 0  gehalten 
bis  zur  völligen  Verzuckerung. 

Bruch:  nicht  grobflockig;  Glanz:  schwach  schleierig. 

Gesamtläuterzeit:  2  Std.  40  Min. 

Sudhausausbeute .  69,35  (pyknometr.  erm.),  (korrig. 
Ausbeute). 

Farbe  der  Würze:  1,20  n/w  Jod. 

Ausachlagwürze:  jodnormal. 

Endvergärung:  79.3—64,3. 

Labor.-Ausbeute:  Grobschrot  71,64,  Feinmehl  72,80. 
Stärke  in  den  Praxistrebern:  0,56,  auswaschbares 
Extrakt  0,4. 


Während  also  die  Differenz  zwischen 
Praxis-  und  Laboratoriumsfeinmehlaus- 
beute 

bei  Sud  1  nur  ...  .  0,80  °/0 
und  bei  Sud  II  nur  ...  .  0,61  % 
beträgt,  steigt  sie 

bei  Sud  III  auf  ...  .  3,45  «/„. 
Wenn  auch  ein  Teil  dieser  starken  Minder- 
ausbeute eine  Folge  der  ungenügenden  Verzucke- 
rung ist,  so  ist  diese  doch  —  wie  die  vorstehenden 
Laboratoriumsversuche  schon  zeigen  —  zum  Teil 
auch  durch  den  kohlensauren  Kalk  bedingt. 
Girnng,  Lay eriin*  n.  fertige«  Bier  ans  obigen  3  Probesaden. 

I.  Probesud.  (Kalkweichwassor  u.  Gipsbrauwasscr). 
Kräusen,  Decken,  Bruch  und  Satz  gut  u.  normal, 

im  Schauglas  ziemlich  blank, 
Vergärungsgrad  beim  Fassen  66,4  bis  53,7 
Nachgärung: 
Nach  15  Tagen    73,8  Vergärungsgrad 
30     .,  75,7 
.,     45     „  76.6 
,.     60     „  77,4 
„     75     „  77,4 
Endvergärungsgrad :  78,5 ; 
nach  30  Tagen   angenehmer  Malzgeschmack  und 

vollmundig,  Hopfen  fein  im  Geschmack, 
nach  45  Tagen  Malz-  u.  Hopfengeschmack 
sehr  gut  u.  ausgeglichen,  gleichmäfsig 
hervortretend  u.  mild. 

II.  Probesud.  (Gipsweich wasser  u.  Gipsbrau wasser.) 
Kräusen,  Decken,  Bruch  u.  Satz  sehr  gut,  Kräusen 

weit  höher,  brauner;  Hopfenausscheidung  starker; 
im  Schauglas  blank, 
Vergärungsgrad  beim  Fassen  63,2  bis  51,1 
Nachgärung: 
Nach  16  Tagen    69,8  Vergärungsgrad 
».     30     „       71,7  ,, 
„     45     „  72,7 
„     60  73,6  ,, 

„     75     „  74,5 
End  vergäru  ngsgrad :  7  8, 2 ; 
nach  30  Tagen  sehr  fein  im  Geschmack,  aber  etwas 
leer,  Malz-  u.  Hopfengeschmack  zu  wenig  her- 
vortretend (dies  Bier  war  am  meisten  blank) 
nach  45  Tagen  wie  beil,  dagegen  Malzgeschmack 
stark  zurücktretend,  Geschmack  jedoch 
sehr  fein. 

III.  Probe sud.    (Kalziumbikarbonatweiche  und 

Kalziumbikarbonatbrauwasser) 
Kräusen  niedrig,  Decken,  Bruch  u.  Satz  gut,  Satz 
bedeutend  dunkler,  jedoch  quantitativ  nicht  gröfser, 
im  Schauglas  blank, 
Vergärungsgrad  beim  Fassen  61,0  bis  49,3. 
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Nachgärung: 
Nach  15  Tagen    70.5  Vergärungsgrad 
30      „  72,4 
45      „  74,3 
60      „  75,2 
„     75      .,  76,2 
End vergärungsgrad:  79,3; 

nach  30  Tagen  vollmundig;  jedoch  unangenehm 
kratzender  Hopfengeschmack,  weniger  blank  wie 
das  Gipsbier  (II), 
nach  45  Tagen  vollmundig,  jedoch  sehr  rauh 
und     ordinär,      speziell  unangenehm 
kratzender  und  stark  bitterer  Hopfen- 
gesch mack:   Bei  allen  drei  Süden  wurde  der 
gleiche  feine  Hopfen  verwandt. 
Unterschiede  bezüglich  Absetzen  und  Haltbarkeit 
waren  bei  den  drei  Bieren  nicht  zu  finden. 
Nachdem  wir  nun  konstatiert  hatten,  dafs  das 
Kalziumbikarbonat  günstig  auf  den  Geschmack  und 
das  Aroma  des  Malzes  und  der  Würze,  ungünstig 
dagegen  auf  den  Hopfeugeschmack  wirkt,  haben 
wir  in  der  Weise  zu  arbeiten  versucht,  dafs  wir  zu 
Anfang  den  betr.  Maischen  kleine  Kalziumkarbonat- 
mengen zusetzten,  deren  schädliche  Wirkung  auf 
den  Hopfen  aber  durch  gröfsere  Gipsgabe  zu  com- 
pensieren  suchten;   letztere  wurde  erst  zugefügt, 
kurz  bevor  der  Hopfen  gegeben  wurde;  diese  Ver- 
suche haben  jedoch  zu  keinem  Resultat  geführt. 

Die  von  Hayduck  und  Schücking  besonders 
betoute  günstigere  Wirkung  des  kohlensauren  Kalkes, 
gegenüber  dem  schwefelsauren  Kalk  auf  Gärung 
und  Hefe,  veranlagte  uns  in  letzter  Zeit  unsere 


bereits  vor  Jahren  angestellten  Versuche  zu  wieder- 
holen. 

Wir  fanden  dabei  die  eiue  Beobachtung  von 
Hayduck  und  Schücking  bestätigt,  dafs  der 
Glanz  beim  Fassen,  also  die  Klärung  und  das  Ab- 
setzen der  Hefe  eine  etwas  bessere  war,  als  beim 
Gipszusatz,  doch  können  wir  einen  derartigen  Er- 
folg nicht  als  außerordentlich  bezeichnen,  denn 
auch  die  Gipsbiere  befriedigten  völlig  uud  eine  Ver- 
kürzung der  Gär/.eit,  die  von  erwähnten  Autoren 
bis  zu  vier  Tagen,  gegenüber  den  stark  gipshalligen 
Bieren,  angegeben  wird,  konnten  wir  bei  unseren 
allerdings  sonst  normalen  und  guten  Gärungs- 
erscheinungen nicht  feststellen. 

Das  über  den  Kinflufs  des  Gipses  auf  Würze 
Gesagte  gilt  auch  voll  und  ganz  beim  Bier. 

Von  den  verschiedeneu  Bieren  gefiel  uns  — 
und  dies  ist  nicht  allein  unser  eigenes  Urteil,  son- 
dern auch  das  eiuer  Reihe  tüchtiger  Brauer  und 
Sachverständiger  —  das  aus  Sud  Nr.  1  (mit  Kalk- 
wasser geweicht,  Zusatz  von  Gips  zum  Brauwasser) 
hergestellte  Bier  am  meisten,  weil  in  demselben 
angenehmer  Malzgeschmack  und  Malz- 
aroma mit  feinem  Hopfonbitter  vereinigt 
war. 

Das  mit  Gipswasser  geweichte  und  unter  Zu- 
satz von  Gips  zum  Brauwasser  erzeugte  (Sud  II! 
war  zwar  auch  hochfein  im  Geschmack,  war 
jedoch  für  unsere  Verhältnisse  wenig  geeignet;  der 
Malzgeschmack  trat  zuviel  zurück,  der 
Hopfengeschmack  war  stark  hervorge- 
gedrängt,  so  dafs  dieses  Bier  mehr  einen  Pilsener 
Charakter  hatte. 


Tabelle  6. 


.Scheinbarer  Extrakt 
Wirklieber  Extrakt  . 
Alkohol  (dertilliert) . 
Stammwürze  (berechnet) 


Scheinbarer  Verganingegrad 

Wirklicher  Vergärungsgrad  

Scheinbarer  End  vergärungsgrad              .  . 
Wirklicher  Endvergarung*grail  .... 
Prozente  vergarbnren  Extraktes  unvergoron 
Gesamtaaure  in  100  g  als  Milchsäure 
Gesamt  ßtickstoffgehalt  in  100  g  .    ,    .  , 
Farben  "/,„  J  


Probe-Sud  1      Prohe-8ud  II 

Ri«r  sui  MaU  mit  Bier  am  Mali  mit 

Kalkwauerwelchc.  «ilpr 

Oi]-in»aU  tum  Ol 


Probe-Sud  III  ' 
Bier  am  Mall  mit 
Kalitnmkarboaatwelchc 
Kulxi  uinkiirlionatiiniiTr 


2,43 

3,99 

3,45 

10,72 
ursprünglich  m.fit 

77,8 

62,8 

78,9 

63,9 

1,91 

0,140 

0,065 

0,70  cem 


2,66 

4,11 

8,33 

10.61 
ursprünglich  I0,r>7 

74,9 
61,3 
78,2 
63,3 

3,70 

0,1.11 

0,066 

0,60  cem 


ii 


2,40 
3,99 
3,36 

10,55 
linprilDRlIch  10.K! 
77,2 
62,1 
78,6 
64,8 

4,09 

0,120 

0,059 

0,88  cem 


Trotz  weitgehendster  Geschmacksuntorechiode  »eigen  die  Analysen  die»or  drei  Biere  nur  geringe 

Unterschiede. 
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Das  letzte  (Sud  III,  tnitKalziumbikarbonatwassor 
geweicht,  Zusatz  von  Kalziumkarbonat  zum  Brau- 
wasser) sagte  uns  am  wenigsten  zu,  speziell  in  Rück- 
sicht auf  seinen  viel  zu  rauhen,  den  Malz- 
geschmack fast  deckenden,  unangeneh- 
men Hopfengeschmack. 

Selbstverständlich  war  die  Arbeitsweise  bei 
allen  Bieren  genau  dio  gleiche,  alle  Biere  hatten 
gleiche  Stammwürze  und  bei  der  Kostprobe  an- 
nähernd gleiche  Vergärung. 

Unterschiede  in  Schaumhaitigkeit  und  Haltbar- 
keit waren  nicht  zu  konstatiereu. 

Untersuchungen  der  fertigen  Biere  zeigt  die 
nebenstehende  Tabelle. 

Nachdem  wir  aus  vorstehenden ,  sowie  einer 
Reihe  anderer  Versuche  die  Überzeugung  gewonnen 
hatten,  dafs  für  unsere  Verhältnisse  die  Gipsbiere 
am  geeignetsten,  haben  wir  bei  diesen  auch  noch 
die  Einwirkung  des  Gipses  in 

c)  chemischer  Beziehung 
naher  untersucht. 

In  nachfolgender  Tabelle  führen  wir  einige 

unserer  Resultate  an. 

Tabelle  7. 
Inf.Metbode.    In  100  g  Wönse  sind 


1 

mit  dwilll. 
11,  U 

n. 

inll  .leiltll  H,0 
+  0.4  g  (ilpi 
pro  Uter 

in. 

mit  01p»  ge*&u 
BtAUWUMr  etwa 
2,Bg  pro  Liter 

Asche  .... 

0,189 

0,184 

0,251 

P,Os  ... 

0,0359 

0,0199 

0,0173 

Spuren 

0,036 

0,088 

Stickstoff  .    .  . 

0,087 

0,066 

0,070 

Maltose    .    .  . 

5,72 

5,08 

5,42 

Endvergarnng  . 

81,2-66,9 

77,1-63,1 

75,6-61,3 

Spex.  Gewicht  d. 

Wune  .    .  . 

1,03316 

1,03425 

1,03518 

"7,  Ball.     .    .  . 

8,23 

8,50 

8,73 

8pet.  Gewicht 

1,03364 

1,03288 

nach  <L  durch 

Lös.  d.  Gipses 

bedingt.  Corr. 

8,23 

8,17 

Farbe  £  Jod  . 

0,30  cem 

0,2»  cem 

i  i 

0,2i;  cem 

LaboratoriamsYenaehe  mr  Featstellasf  des  Einflaasen  ton 
01p*  auf  den  Phoftphondiurcgchalt  uad  die  Zusammensetzung- 
der  VTurae. 

Am  auffallendsten  ist  danach  der  starke 
Rückgang  des  Phosphorsäuregehaltes 
selbst  schon  bei  geringen  Gipsgaben,  eine 
beträchtliche  Erhöhung  des  Stickstoffgebnltes  der 
Würzen,  und  zwar  um  nahezu  90°/0  bei  schon  kleinen 
Gipsgaben,  die  jedoch  für  den  Gehalt  des  fertigen 
Bieres  an  Stickstoff  kaum  in  Betracht  kommt,  wie 
aus  vorstehender  Tabelle  6  ersichtlich. 


Die  im  Kleinen  angestellten  Garversuche  zeigten 
keinerlei  anormale  Gärungserscheinungen. 

Wenn  auch  ein  starker  Rückgang  des  Phos- 
phorsäuregehaltes der  Würzen  bei  stark  gipshaltigen 
Brauwässern  eintritt,  so  haben  doch  unsere  jahre- 
langen Beobachtungen  gezeigt,  dafs  derselbe  kein 
derartig  grofser  ist,  dafs  dadurch  eiu  Mangel  an 
Phosphorsäure  für  die  Hefeernährung  eintritt;  da- 
für spricht  auch  der  Umstand,  dafs  unsere  Sätze 
bis  18 mal  geführt  werden,  ohne  Degeneratious- 
erscheinungen  zu  zeigen. 

4.  Zusammenfassung. 
Wollen  wir  nun  den  Einflufs  des  Gipses  und 
des  Kalziurakarbonates  —  abgesehen  von  dem 
durch  Kalziumbikarbonat  bedingten  Ausbeuteaus- 
fall —  kurz  charakterisieren,  so  ergibt  sich  fol- 
gendes : 


Gips: 

Anregung  d.  diastat.  Wir- 
kung, hellere  Würze, 

geringere  Extraktion  d. 
Malzgeschmackes  und 
des  Malzaromas, 


Kohlensaurer  Kalk: 
Schwächung  d.  diastat. 
Wirkung ,  dunklere 
Würze, 
stärkeres  Hervortreten  d. 
Malzgeschmackes  und 
des   Malzaromas  der 
Würzen, 
starkes  Hervortreten  der 
unedlen  Geschmacks- 
stoffe des  Hopfens. 


aber  auch  bedeutend  ge- 
ringere Extraktion  der 
unedlen  Geschmack 
Stoffe  des  Hopfens. 

Diese  anscheinend  nicht  sehr  bedeu- 
tenden Unterschiede  in  der  Wirkung  der 
beiden  Salze  auf  Würze  und  Bier  sind  je- 
doch von  viel  weittragenderer  Bedeutung 
für  den  Geschmack  und  den  Charakter  der 
Biere,  als  dies  auf  den  ersten  Blick  er- 
scheinen möchte.  Handelt  es  sich  um  helle 
Biere,  so  ermöglicht  Gipswasser  die  Er- 
zeugung lichterer  Biere,  selbst  bei  Ver- 
wendung höher  abgedarrten,  aromatischeren 
Malzes;  es  ermöglicht  eine  kürzere  Maiach  - 
mothode,  da  es  keine  Diastaseschonung 
verlangt.  Es  erleichtert  die  Herstellung 
heller  vollmundiger  Biere  mit  niederem 
End vergärungsgrud,  entsprechend  hohem 
Extraktgehalt,  niederem  Alkoholgehalt 
und  deshalb  auch  gröfserer  Bekömmlich- 
keit. 

Doppeltkohlensaure  Kalkwässer  da- 
gegen ergaben  bei  hellen  Bieren  wohl 
malzaromatischere  Würzen,  verlangen  je- 
doch zur  Erzielung  der  gleichen  hellen 
Bierfarben  niederer  abgedarrtes  und  des- 
halb  weniger  aromatisches  Malz,  sie  ver- 
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langen  eine  weit  gröfsere  Schonung  der 
Diastase,  also  genauere  Einhaltung  der 
Verzuckerungstemperatur,  hedingen  eine 
stärkere  Maltosebildung  und  aufserdem 
einen  kleinen  Ausbeuteausfall.  Es  resul- 
tieren dementsprechend  aus  ihnen  Biere 
mit  höherem  Endvergärungsgrad,  ge- 
ringerem Extrakt-  und  höherem  Alkohol- 
gehalt und  geringerer  Bekömmlichkeit. 
Die  eine  günstige  Eigenschaft  des  Kal- 
ziumkarbonates, die  malzaromatischen 
Geschmack-  und  Geruchsstoffe  stärker 
hervortreten  zu  lassen,  wird  mehr  wie 
kompensiert  durch  seine  unangenehme 
Eigenschaft  der  starken  Extraktion  der 
unedlen  Hopfenbestandteile. 

Für  unsere  Verhäl tu isse  ist  zur  Erzie- 
lung lichter  charaktervoller  Biere  ein 
mäfsiger,  ja  vielleicht  ziemlich  starker 
Gipsgehalt  eine  direkte  Notwendigkeit. 

Bei  dunklen  Bieren  aus  dunklen  stark 
aromatischen  Malzen,  wie  sie  für  baye- 
rische Vorhältnisse  in  Betracht  kommen, 
bei  welchen  das  Maischverfahren  ein 
wesentlich  längeres  ist,  bei  denen  das 
Malzaroma  naturgeraäfs  viel  stärker  her- 
vortritt und  die  Hopfengabe  eine  im  Ver- 
hältnis weit  geringere  ist,  als  bei  hellen 
Bieren,  tritt  die  schädigende  Wirkung  des 
Kalziumkarbouatesauf  enzymatische  Wir 
kung  und  auf  Hopfenauslaugung  weniger 
hervor,  dagegen  stark  die  das  Malzaroma 
begünstigende  und  deshalb  ist  seine  An- 
wendung für  die  Herstellung  der  Biere 
von  bayerischem  Charakter  vollkommen 
gerechtfertigt. 

Nach  unseren  jahrelangen  Versuchen 
besteht  keine  Veranlassung  von  der  heute 
wohl  allgemein  üblichen  Behandlung  der 
Gerste  mit  Kalkwasser  in  der  Weiche 
abzugehen  und  zu  einer  Härtung  des 
Weichwassers  mit  schwefelsaurem  resp. 
kohlensaurem  Kalk  zu  schreiten,  zumal 
Kalkwasser  in  seiner  vielseitigen  gün- 
stigen Wirkung  weder  durch  Gips,  noch 
durch  Kalziumkarbonat  ersetzt  werden  kann. 
Mit  Kalkwasser  richtig  behandelte  Gersten 
vertragen  eine  weit  intensivere  Aiisluuguug 
heim  Sudprozefs,  ohne  ungünstige  Ge- 
schmacksboeinf lussungen,  als  mit  Gips  oder 
Kalziumkarbonat  behandelte  Gersten,  ganz 
abgesehen  von  der  leichten  Anwendbarkeit 
der  Kalkwusserweiche. 

Für  die  Redaktion  verantwortlich:  Dr.  C.  Bleuen  in  Weihe 


Nicht  dem  Weichwasser,  sondern  dem 
Brauwassor  ist  der  bei  weitem  gröfste  Ein- 
flufs  auf  den  Geschmack  und  Charakter  des 
Bieres  zuzuschreiben  und  eiue  Korrektion 
desselben  wird  weit  energischer  in  Erschei- 
nung treten,  als  dies  bei  einer  Korrektion 
des  Weichwassers  der  Fall  ist. 


Neue  Erfindungen. 

Verschlaf*  für  Pafitiireu  mit  tsd  anlsen  in  die  Tir  eioge- 
Kchraubtfm  Bol/eukopf  und  im  BoUenkopf  verschränktem 
Köllen. 

Karl  Weilhöfer  sen.  in  Firma  Michael  Wellhöfer  in 
lleidingsfeld-Wörzburg. 
D.  R.  P.  Nr.  190373  -  Zusatz  tum  D.  R.  P.  Nr.  157  808. 

t.  Verecblufs  für  Fafstüren  nach  D.  R.  P.  Nr.  157808 
mit  von  aufsen  in  die  Tür  eingeschraubtem  Bolzenkopf  und 
im  Bolzenkopf  verschraubtem  Bolzen,  dadurch  gekennzeichnet 


Fig  186.  Fl».  IM. 


dafs  zur  Erhöhung  der  Feistigkeit  der  Bolzenkopf  unten  aus 
gespart  int  und  hier  der  entsprechend  verlängerte  und  allen- 
falls auch  verstärkte  Bolzen  ebenfalls  in  das  Holz  einge- 
schraubt wird. 

Verfahren  cur  Behandlang  der  zur  >Ulzbereit«uR  »stimmten 
Uetreidekörner  vor  der  eigentliches  Weiche. 
Karl  J.  Somlö  in  Temesvar,  Ungarn. 
D.  R.  P.  Nr.  188694. 

1.  Verfahren  zur  Behandlung  der  zur  Malzbereitung  be- 
stimmten Getrcidekorner  vor  der  eigentlichen  Weiche,  da 
durch  gekennzeichnet,  dafs  die  Getreidekörner,  t.  B.  Gerste 
mit  wenigstens  33*  C  warmen  oder  aber  heifsem  Wasser  oder 
Wasserdampf  knrze  Zeit  (bei  33'  C  etwa  4  Stunden,  bei  50°  C 
etwa  26  Minuten,  bei  70*  C  etwa  1  Minute  nsw.)  behandelt 
und  hierauf  in  kaltem  Wasser  bis  zur  Quellreife  belassen 
werden. 

SchaUTorrichtung  für  Flascbenfiillmasehiiei  mit  einem  die 
Flasche  selbsttätig  eiischliefoenden  zweiteiligen  Mantel. 

Firma  Wilhelm  Noll  in  Minden  i.W. 
D.  R.  P.Nr  191261. 
Schutzvorrichtung  für  Flaschenfullmascbinen  mit  einem 
die  Flasche  selbsttätig  einschliefsenden  zweiteiligen  Mantel, 
dadurch  gekennzeichnet,  dafs  die  beiden  Hälften  des  iu 
Richtung  der  Mittellinie  geteilten  Mantels  je  um  eine  Flaschen 
achse  parallele,  in  der  Mitte  ihrer  Peripherie  angeordnete 
Achse  drehbar  sind,  so  dafs  sie,  unmittolbar  der  Bewegung 
der  seitlich  herein-  und  herauszubringenden  Flasche  folgend, 
diese  umschliefsen  oder  freilassen. 

istephan  b.  Preising  —  Druck  von  R.  Oldenbourg  in  Manchen. 
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Mitteilungen  der  wissenschaftlichen  Station 

für  Brauerei  in  München. 

Bericht  Aber  die  im  Ansehlurs  an  die  52.  ordent- 
liche MitgliederversaDinlnng  der  wissenschaftlichen 
Station  für  Brauerei  in  Minchen  gehaltenen  Vortrage. 

W.  Georg  jun.,  Schweinfurt: 

Bericht  über  englische  Mälzerei. 

M.  H.  I  Als  vor  mehreren  Wochen  raein  hoch- 
verehrter Lehrer  Herr  Professor  Dr.  Lintner  an 
mich  die  Aufforderung  richtete,  dieses  Jahr  gelegent- 
lich der  Tagung  der  »wissenschaftlichen  Station t 
über  meine  wahrend  eines  zweimonatlichen  Aufent- 
haltes in  England  auf  dem  Gebiete  der  Mälzerei 
gesammelten  Eindrücke  und  Erfahrungen  zu  be- 
richten, da  mutete  ich  mir  sofort  sagen,  dafs  dies 
für  mich  eigentlich  ein  Wagnis  seil  Stehe  ich 
doch  hier  als  jüngerer  Mann   vor  einer  illustren 


Versammlung  älterer  erfahrener  Herren,  zusammen- 
gesetzt aus  deu  bedeutendsten  Männern  der  Wissen- 
schaft, aus  den  angeseheusten  Männern  der  Praxis. 

Nun  aber,  das,  was  ich  Ihnen  hier  bringen  und 
mitteilen  soll,  ist  ja  nicht  die  Frucht,  vielleicht  nur 
teilweise  abgeschlossener  Forschungen,  sondern  viel- 
mehr eine  Summe  persönlich  gesammelter  Ein- 
drücke, durch  deren  möglichst  getreue  und  objek- 
tive Wiedergabe  ich,  wenn  ich  schon  der  mir 
gewordenen  Aufforderung  Folge  leisten  soll,  Ihnen, 
meine  Herren,  doch  so  manches  Interessante  zu 
bieten  hoffe. 

Der  deutsche  Brauer  und  Mälzer,  der  nach 
England  kommt,  ist,  wenn  er  der  dortigen  Mälzerei- 
gebäude ansichtig  wird,  im  ersten  Augenblick  ent- 
täuscht. Die  Gröfse,  die  Massigkeit,  ja  selbst  die 
nicht  zu  verleugnende  architektonische  Ausstattung, 
die  heute  unsere  modernen  Mälzereigebäude  aus- 
zeichnen, stehen  viel  zu  lebhaft  vor  seinen  Augen, 
als  dafs  er  sofort  begreifen  könnte,  dafs  in  diesen 
niederen,  altmodischen  Gebäuden,  die  eher  Scheunen 
ähnlich  sehen  als  Mälzereien,  jenes  vorzügliche 
Produkt  bereitet  werden  kann,  als  welches  das 
englische  Malz  bekannt  ist.  Wir  staunen  über  die 
antiquierten  Einrichtungen,  wir  stauneu,  daselbst 
noch  Dinge  zu  sehen,  die  heute  in  unseren  Be- 
trieben geradezu  ausgeschlossen  sind. 

Aber,  m.  H.,  wir  müssen  in  all  diesen  Dingen 
mit  den  englischen  Verhältnissen  rechnen. 

Nicht  mit  Unrecht  besitzen  die  Briten  in  der 
deutschen  Brauerwelt  den  Ruf,  wenn  auch  nicht 
die  besten  Brauer,  so  doch  die  besten  Mälzer  der 
Welt  zu  sein.  Jeder  Deutsche,  der  da  drüben  Stu- 
dien macht,  wird  diesen  Ruf  such  ohne  weiteres 
dem  englischen  Kollegen  zugestehen,  soferne  es 
sich  um  die  Tennenführung,  um  die  Bereitung  des 
Grünmalzes  und  um  die  Prinzipien  des  Darrpro- 
zesses handelt. 

In  bezug  auf  Ausnutzung  der  Maschinenkraft, 
Verwendung  der  Errungenschaften  moderner  Technik 
aber  stehen  die  Engländer  noch  weit  hinter  uns 
zurück.  Der  Gedanke,  dafs  man  Handarbeit  ein- 
sparen könne,  dafs  die  maschinelle  Kraft  billiger 
als  menschliche  sei,  findet  erst  nach  und  noch  Ein- 
gang. Aber  eiues,  und  das  mufs  uns  wundernehmen, 
der  Gedanke,  dafs  die  Maschine  nns  ein  stärkendes 
Gefühl  gesteigerter  Unabhängigkeit  sozialistischen 
Obergriffen  gegenüber  gebe,  der  ist  dem  englischen 
Mälzer  heute  noch  fremd.  Wenn  wir  uns  da  fragen, 
warum  dem  so  ist,  dann  müssen  wir  in  Betrachtung 
der  Arbeiterverhältnisse  ruhig  zugeben,  dafs  dieselben 
weit  bessere  sind,  als  unsere  deutschen. 

Die  Arbeiter,  soweit  ich  solche  kennen  lernte, 
waren  überwiegend  ältere,  geschulte  Leute,  die  viel- 
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fach  in  ihrem  >house«  schon  lö — 20  »seasons«  mit- 
gemacht hatten.  Von  vielen  derselben  konnte  ich 
hören,  dafs  bereits  ihre  Grofsvätor  iu  diosen  Tennen 
gearbeitet  haben,  dafs  es  ihr  Stolz  sei,  wenn  auch 
einst  ihre  Jungens  ihrem  Chef  und  Master  dienen 
konnten. 

Mehrfach  hatte  ich  Gelegenheit,  mit  Direktoren 
über  das  Kapitel  »plötzlicher  Arbeitsniederlegungen 
in  den  Mälzereien«  zu  sprechen.  Ich  war  erstaunt, 
zu  hören,  dafs  der  Engländer  vor  diesem  Akt  weit- 
gehendsten Terrorismus  keine  Sorge  habe,  und  welch' 
ethisches  Moment  liegt  doch  in  den  Worten  meine» 
englischen  Meisters,  wenn  er  mit  bescheidenem 
Stolze  zu  mir  sagte: 

»Ich  weifs,  dafs  die  Leute  ihre  Pflicht  tun, 
und  wenn  die  Arbeit  getan  ist,  it  is  well  done«. 

M.  H.,  vielleicht  widerstreiten  diese  Darlegungen 
allgemeinen  Annahmen,  aber  für  meinen  Wahr- 
nehmungskreis  mufs  ich  an  denselben  festhalten. 

Doch  zurück  zu  den  Mälzereien  selbst ! 

Wie  schon  erwähnt,  zeichnen  sich  die  engli- 
schen Mälzereigebäude  durch  kolossale  Einfachheit 
aus.  Wir  können  leicht  konstatieren,  dafs  in  bezug  | 
auf  Anordnung  und  auf  Hauptausmafse  zwischen 
Gebäuden,  wie  sie  vor  80  und  100  Jahren  gebaut 
wurden,  und  solchen,  die  in  den  letzten  10 — 15 
Jahren  entstanden,  gar  keine  wesentlichen  Unter- 
schiede bestehen.  Lediglich  in  der  Güte  des  Mauer- 
werkes, in  der  Sorgfalt  der  Gesamtausführung  lassen 
sich  jene  erheblichen  Fortschritte  konstatieren,  welche 
das  Baugewerbe  in  dieser  Zeit  machte. 

Die  meisten  grofsen  Mälzereien  bestehen  aus 
einer  Anzahl  vollständig  getrennter  Einzelbetriebe, 
die  oft  in  Entfernungen  bis  zu  einer  Stunde  aus- 
einander liegen  und  von  einem  Zentral  Office  aus 
geleitet  und  dirigiert  werden.  Jene  Mälzerei,  in  der 
ich  längere  Zeit  weilte,  setzte  sich  aus  10  Häusern, 
also  10  gesonderten  Betrieben  mit  insgesamt  16 
Darren,  zusammen. 

Das  Hauptprinzip  in  der  Anordnung  all  dieser 
Malzhäuser  besteht  darin,  dafs  auf  der  einen  Seite 
des  Gebäudes  die  Weichen  liegen  und  dafs  an  der 
entgegengesetzten  Seite  desselben  sich  die  Darren 
anschließen.    Zwischen  Weichen  und  Darren  liegt  1 
die  Tennenfläche.  Jeder  ausgeweichte  Haufen  wird 
somit  zweckentsprechend  von  der  Weiche  gegen  die 
Darre  zu  gewendet.  Im  ersten  Augenblick  erscheint  | 
dieses  Prinzip  sonderbar,  und  doch  dieses  in  engli-  | 
sehen  Mälzereien  schon  seit  mehr  denn  hundert 
Jahren  geübte  Verfahren  löst  die  Frage  des  Aus- 
weichens nach  der  Tenno  und  des  Haufonziehons 
von  der  Tenne  auf  die  Darre  auf  eine  so  einfache 
Art  und  Weise,  dafs  mittels  desselben  tatsächlich  | 
manch  komplizierter  und  kostspieliger  Mechanismus 


umgangen  werden  kann.  Die  natürliche  Platzver- 
änderung, der  jeder  Haufen  beim  Widdern  folgen 
mufs,  gibt  in  der  Summe  einen  ganz  netten  Weg, 
den  der  praktische  Englishman  gleich  ausnutzt. 
Wenn  wir  z.  B.  schlechthin  annehmen,  ein  Haufen 
wird  in  einer  Mälzungsperiode  zehnmal  gewiddert, 
so  sind  dies  bei  einer  Gangbreite  von  rund  70  cm 
7  m  Vorwärtsbewegung.  Dazu  kommt  dann  noch 
jene  Platzveränderung,  welche  der  Haufen  an  und 
für  sich  durch  das  Dünnerlegen  und  das  Zusammen- 
setzen macht.  Die  Summe  all  dieser  Bewegungen 
gibt  eben  jenen  Weg,  den  die  geweichte  Gerste 
von  der  Weiche  bis  zur  Darre  zurücklegen  mufs. 

Unterirdische  Tennen  kennt  man  in  England 
überhaupt  nicht.  Man  mälzt  alles  auf  und  über 
der  Erde.  Die  Möglichkeit  hierfür  hegt  in  den 
klimatischen  Verhältnissen.  England  kennt  weder 
die  strengen  Winter  noch  die  starke  Hitze  des 
Kontinents.  Dazu  kommt,  dafs  die  insulare  Lage 
einen  ganz  bedeutend  höheren  Wassergehalt  der 
Luft  mit  sich  bringt,  und  gerade  in  diesem  letzteren 
liegt  jenes  Moment,  das  den  Engländer  in  den 
Stand  setzt,  ein  so  vorzüglich  mildes  Malz  zu  machen, 
wie  wir  es  bei  uns  kaum  kennen. 

Wenn  ich  nun  mit  der  Beschreibung  eines 
englischen  Mälzereihauses  beginne,  so  erwähne  ich, 
daß  ich  derselben  ein  Drei- floor- house,  also  ein 
Drei-Stockwerk-Haus  mit  anschließendem  Darrge- 
bäude zugrunde  lege.  Ich  komme  damit  dem  großen 
Durchschnitt  englischer  Mälzereigebäude  am  nächsten. 
Wir  können  aber  ebensogut  Häuser  finden  mit  nur 
einem  Stockwerk,  als  auch  solche  mit  5  und  6  Stock- 
werken. 

Um  nun  kurz  zu  skizzieren :  Das  Hauptgebäude 
oder  Tennengebäude  besteht  aus  vier  Etagen.  Die 
oberste  direkt  unter  dem  Dach  liegende,  also  der 
eigentliche  Boden,  dient  als  Gersten  -  Lagerraum. 
Die  darunter  nun  folgenden  drei  Etagen  sind  als 
Tennen  ausgestaltet  und  dienen  zur  Grünmalzberei- 
tung.   Danach  kann  man  unterscheiden: 

eine  obere  Tenne  {Top  floor), 
»    mittlere  Tenne  (middle  floor), 
»    untere  Tenne  (ground  floor). 
Im  mittleren  Stockwerk  steht  die  Weiche.  Diese, 
meist  noch  aus  Stein  und  Zement  gehalten,  erstreckt 
sich  bei  völlig  ebenem  Boden  ihrer  Länge  nach  meist 
über  die  ganze  Breite  der  Tennen.  Das  Höhenaus- 
maß  ist  derart  gehalten,  daß  das  Herausschaufeln 
des  Weichgutes  noch  möglich  ist.  Vor  diesen  Wei- 
chen führen  nun  im  Tennenplanum  eingelassene, 
durch  Holzdeckel  verschliefsbare  Offnungen  zu  der 
oberen  und  unteren  Tenne.    Durch  dieselben  wird 
nun  eiu  Drittel  der  Weiche  hinaufgeschaufelt,  das 
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andere  hinabgeräumt,  während  das  letzte  Drittel  in 
der  Mitteltenne  selbst  verbleibt. 

Um  mir  indes  keinen  Vorwurf  zuzuziehen, 
schalte  ich  hier  gerne  ein,  dafs  ich  auch  konische 
eiserne  Weichen  sah,  welche  in  dem  obersten  Stock- 
werk stauden.  Bei  diesen  hatte  man  daun  nur  das 
Drittel  für  die  oberste  Tenne  über  Bord  zu  werfen. 
Ich  sah  aber  auch  Weichen  im  untersten  Stockwerk 
stehen,  sah  die  geweichte  Gerste  mit  der  Hand 
3  Stockwerk  hoch  hinaufschaufeln.  Solches  ist  für 
uns  in  Deutschland  heute  eine  geradezu  unbegreif- 
liche Verschwendung  an  Handarbeit.  In  England 
aber,  wo  die  Verhältnisse  anders  liegen,  ist  dieses 
wenigstens  vorläufig  noch  möglich. 

An  die  Weichen  reihen  sich  nun  die  eigent- 
lichen Tennen  an. 

Hier  dürfte  eine  nähere  Betrachtung  deB  Ten- 
nenpflastere  nicht  uninteressant  sein. 

Die  Kalamität  wärmender  Tennenpfiaster  ist 
dem  Engländer  genau  so  gut  bekannt  wie  uns.  Am 
stärksten  tritt  sie  in  der  unteren  Tenne  auf.  Zur 
Abhilfe  derselben  probieren  und  versuchen  die  Eng- 
länder alles  Mögliche,  doch  machte  es  mir  den  Ein- 
druck, als  sei  die  Anwendung  wärmeisolierender 
Schichten  drüben  weniger  bekannt  und  suche  der 
Engländer  vielmehr  sein  Heil  in  der  Auswahl  des 
direkten  Belages. 

Sie  können  Zement,  gesinterte  Ziegel,  Klinker, 
Tonplatten,  sogar  die  schönst  geschliffeneu  Schiefer- 
platten  in  den  verschiedensten  Stärken  sehen.  Was 
diese  letzteren  anbelangt,  so  machten  diese  schönen 
Platten,  welche  in  Stücken  von  1  m  auf  1,5  m  engfugig 
verlegt  waren,  auf  mich  den  allerbesten  Eindruck. 
Weniger  beurteilen  kann  ich  jedoch,  wie  es  mit  dem 
Wärmen  oder  Hitzen  der  Schieferplatten  steht.  Ganz 
anders  liegt  dagegen  die  Sache  mit  dem  Tennen- 
pflaster für  die  oberen  Tennen ;  hier  haben  wir  uns 
ein  starkes  Holzgerüst  vorzustellen,  welches  bestimmt 
ist,  die  Tenne  zu  tragen,  dann  auf  diesem  eine  mög- 
lichst dünne  Lage  von  Ziegel-  oder  Schieferplatten 
und  darüber  endlich  Zementbeton  mit  Feinzement- 
strich. Je  dünner  der  Eugländer  diese  ganze  Schicht 
fertigbringt,  desto  lieber  ist  es  ihm.  Er  strebt  dies 
nur  deswegen  an,  damit  die  Tennenluft  der  darunter 
liegenden  Tenne  bei  ihrer  Zirkulation  die  Boden- 
warme  wegnimmt  und  damit  das  Tennenpflaster 
gleichmäßig  kühl  erhält. 

Bezüglich  der  Ventilation  in  den  Tennen  bemerke 
ich,  dafs  der  Engläuder  stets  gerne  in  einem  Über 
schufs  an  frischer  Luft  arbeitet.  Wie  schon  an- 
geführt, ermöglicht  dies  der  aufserordentliche  Feuch 
tigkeitsgehalt  der  Luft.  Ein  Aussperren  der  kei- 
menden Gerste  ist  damit  kaum  zu  befürchten. 
Entsprechend  dem  Bedürfnis  an  frischen  Luftmengen 


ist  auch  die  Zahl  der  Fenster.  Wir  dürfen  uns 
abor  hier  nicht  die  bei  uns  üblichen  Fenster  mit 
einem  oder  zwei  Flügeln  vorstellen.  Diese  kommen 
in  England  als  Tennenfeuster,  da  uuzweckmäfsig, 
überhaupt  nicht  zur  Anwendung.  Vielmehr  finden 
wir  ausschließlich  pultförmig  zu  öffnende  Klapp- 
fenster, die  verhindern,  dafs  die  frisch  hereinkom- 
mende Luft  schon  am  Fenster  selbst  zu  Boden 
fällt  und  das  keimende  Gut  schreckt,  sondern  viel- 
mehr veranlassen,  dafs  die  frische  Luft  der  Decke 
entlang  streicht  und  von  da  den  ganzen  Raum 
neu  erfüllt. 

Ich  habe  hier  hintereinander  einige  Daten 
erwähnt,  welche,  so  einfach  sie  auch  sind,  einen 
Beweis  dafür  liefern,  mit  welch  praktischem  Gefühl 
einerseits  und  mit  welch  sorgsamem  Fleifs  ander- 
seits die  Engländer  ihre  Malztennen  ausgestalten. 

An  die  Schilderung  des  Tennengebäudee  reiht 
sich  nun  die  Schilderung  der  Darranlagen. 

Wie  schon  Ecken  stein  in  seinem  kürzlich 
erschienenen  Werk  >  Entwicklung  und  Fortschritt 
der  Malzfabrikation«  sagt,  sind  die  Engländer  kon- 
servativerweise ihrer  Einbordeu- Darre  mit  direkter 
Koks  oder  Anthrazitfeuerung  bis  heute  treu  ge- 
blieben. Tatsächlich  zählt  es  auch  zu  den  Aus- 
nahmen, wenn  sie  eine  Zweihorden-Darre  zu  sehen 
bekommen. 

Die  Ursache  der  Verwendung  von  Einhorden- 
Darren  mit  direkter  Feuerung  mag  wohl  in  folgenden 
zwei  Gründen  liegen: 

1.  Die  Ansprüche,  welche  an  die  Darre  selbst 
in  bezug  auf  das  Endfabrikat  gestellt  werden, 
sind  weit  verschieden  von  den  unsrigen. 

2.  Den  Engländern  steht  durch  ihre  enormen 
Lager  au  Anthrazit  die  schönste,  billigste, 
rauchlose  Kohle  zur  Verfügung. 

In  der  Hauptsache  besteht  die  englische  Darre 
aus  einer  Darrhorde,  einige  Meter  unter  dieser 
eine  grofse  Eisenplatte,  die  als  Wärmeverteiler 
dient,  und  wiederum  darunter  der  Feuerrost.  Letz- 
terer ist  stets  ein  Planrost  von  auffallend  großen 
Dimensionen.  Ich  schätze  beiläufig  eine  Breite 
von  1,20  m.  eine  Länge  bis  zu  2,40  m,  für  ca.  80  qm 
Hordenfläche.  Der  bei  uns  übliche  Calorifere  fehlt 
vollständig. 

Die  gesamte  Zugregulierung  geschieht  durch 
die  Feuertüren;  bei  einzelnen  Darren  kann  man 
jedoch  auch  jalousieartige  Luftschieber  rinden.  Diese 
werden  dann  besonders  bei  Beginn  der  Darrperiode 
benutzt.  Gegen  Ende  derselben  werden  dieselben 
jedoch  stets  geschlossen.  Es  tritt  dann  auch  bei 
diesen  Darren  die  gesamte  zum  Darren  nötige  Luft 
durch  die  Feuertüren  ein. 
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Hauptaufgabe  des  Fireman  muls  sein,  den 
Rost  so  zu  bedienen,  dafs  aller  Rauch  verbrennt. 
Ich  wuuderte  mich,  wie  genau  die  Leute  ihre  Feuer 
kennen,  wie  genau  sie  bei  den  oft  primitivsten 
Thermometern  ihre  Temperaturen  schüren  und  ein- 
halten, vor  allem  aber  bewährt  sich  an  ihnen  das 
Sprichwort:  >Der  beste  Kohlensparer  ist  ein  guter 
Heizer.  * 

Ich  möchte  natürlich  heute  nie  mehr  zu  den 
englischen  Darren  zurückkehren  ;  aber  das  ist  sicher, 
in  der  Bedienung  und  in  der  Betriebssicherheit 
kann  es  nichts  Einfacheres  geben  als  gerade  diese. 

Darrwender  sind  in  England  selten.  Meist  sieht 
man  die  Darre  mit  der  Hand  wenden.  Über  den 
Wert  der  mechanischen  Darrwender  sind  sich  die 
Engländer  selbst  heute  noch  nicht  klar.  Die  Arbeits- 
ersparnis spielt  für  sie  diese  grofse  Rolle  nicht, 
und  dann  bezweifelt  der  englische  Mälzer,  dafs  das 
stete  Wenden  des  Darrgutes  einen  milden  Malzkern 
geben  soll.  Ich  komme  aber  auf  diesen  Punkt 
noch  zurück. 

Ahnlich  wie  bei  dem  Tennenpflaster  könneu 
wir  auch  bei  Betrachtung  der  Darrborde  eine  ganz 
nette  Studie  anstellen.  Abgesehen  davon,  dafs  wir 
sowohl  gufseiserue  Platten,  grobes  Drahtgeflechte 
und  perforierte  Bleche  als  Hordenmaterial  ßnden, 
bemerken  wir  besonders  die  Anwendung  von  Ziegel- 
und  Tonplatten.  In  solchen  Platten,  die  eine  Stärke 
von  10 — 12  cm  besitzen,  sind  gröfsere  Löcher  auf  8  bis 
10  cm  Tiefe  eingebohrt,  von  denen  wieder  kleine  Ka- 
näle durch  die  Platten  nach  oben  führen.  Diese  Horden 
werden  nun  zur  Bereitung  der  dunkelsten  Malze, 
also  für  Stout  und  Porter,  bei  einer  Farbentiefe 
von  2,4 — 3,0  N.  1/10  Jod,  wie  solche  bei  uns,  es  sei 
denn  Farbmalz,  gar  nicht  vorkommen,  benutzt 
Diese  Ausführung  der  Horde  ermöglicht  es  nun, 
unter  derselben  die  Hitze  zu  spannen  und  auf  der- 
selben diejenige  schöne,  strahlende  Wärme  zu  er- 
halten, welche  zur  Erreichung  eines  guten  Aromas 
sowie  zu  einer  gleichmäßigen  Durchbräunung  des 
Malzkornes  unbedingt  notwendig  ist.  Jeder  von 
Ihnen,  der  sich  mit  der  Herateilung  der  Malze  nach 
bayerischem  Typus  befaßt  hat,  kennt  die  Wirkung 
dieser  strahlenden  Wärme  genau.  Bei  unseren 
Darren  machen  wir  für  die  Bereitung  Pilsener  oder 
bayerischer  Malze  bezüglich  der  Horde  selbst  nur 
den  Unterschied,  dafs  wir  für  den  einen  Fall  Draht- 
horden für  den  anderen  Blechhorden  benutzen. 
Die  Hauptdifferenzierung  legen  wir  hingegen  in  die 
Konstruktion  der  Darrsau.  Wir  brauchen  hier 
mir  einen  Vergleich  zu  ziehen  zwischen  der  Darr- 
sau einer  Reischel- Darre  und  jener  einer  Topf-Darre 
für  Malze  nach  Pilsener  Art.'  Dem  Engländer  steht 
in  seiner  Darre  eine  Sau  nicht  zur  Verfügung.  Er 


raufs  die  Horde  selbst  als  Wärmespeicher  benutzen, 
und  tatsächlich,  in  den  geschilderten  Ziegelplatten 
besitzt  er  hierzu  das  schönste  und  sinnreichste  Hilfs- 
mittel. (Schlaff  folgt) 


Die  vorteilhafteste  Verarbeitung  des  Farb- 
malzes in  der  Praxis. 

Von  6.  Jakob  and  E.  Rausch. 

(Betriebslaboratorium  Brauerei  Blnding,  A.  G.,  Frankfurt  a.  M.) 
Mitgeteilt  von  Gottfried  Jakob,  Ingonieur. 

Man  kann  die  dunkle  Farbe  bei  bayerischen 

Bieren  auf  zwei  Arten  erzielen,  und  zwar: 

a)  durch  direkten  Zusatz  von  Farbmalz  (meist 
während  des  Maischprozesses,  bisweilen  auch  erst 
beim  Abläuterungsprozefa); 

b)  durch  Zusatz  eines  besonders  hergestellten 
Färbebieres,  welches  selten  in  den  Hopfenkessel, 
am  häufigsten  ins  Lager-  oder  Transportfats  bei- 
gegeben wird. 

Nach  dem  uuter  a)  genannten  Verfahren  wird 
vorwiegend  in  Süddeutschland  gearbeitet,  während 
man  in  Norddeutschland  sehr  häufig  anstatt  Färb- 
malzzusatz  zur  Maische  die  gewünschte  Farbentiefe 
erst  durch  den  Zusatz  eines  eigens  hergestellten 
Färbebieres  zu  erreichen  sucht;  besonders  trifft  dies 
bei  Herstellung  dunkler  Biere  nach  Kulmbacher 
Art  zu. 

Auf  beide  Verfahren  sei  im  folgenden  ein- 
gegangen, und  zwar  zuerst  auf: 

1.  Die  Verarbeitung  des  Karbraalses  durch  direkten 


Wahrend  man  bei  der  Verarbeitung  des  gewöhn- 
lichen hellen  oder  dunklen  Darrmalzes  im  Sudhaus 
vor  allem  nur  darnach  strebt,  möglichst  nahe  an 
die  Laboratoriumsausbeute  heranzukommen,  mufs 
bei  der  Verarbeitung  des  Farbmalzes  aufser  diesem 
wichtigen  Punkt  der  Erzielung  maximaler  Ausbeute 
noch  ein  anderer,  nämlich  der  der  Ausnutzung  der 
gesamten  vorhandenen  Färbekraft  mit  berücksichtigt 
werden. 

Nicht  selten  aber  hört  mau  von  seiten  des 
Praktikers  den  Standpunkt  vertreten:  »Ich  verzichte 
beim  Farbmalz  gerne  auf  einen  Teil  der  Ausbeute, 
auch  beabsichtige  ich  gar  nicht,  dafs  aller  im  Farb- 
malz vorhandener  Farbstoff  in  die  Würze  übergeht; 
denn  ich  befürchte,  dafs  bei  zu  weit  gehender  Aus- 
nutzung die  auf  der  einen  Seite  entstehenden  Vor- 
teile auf  der  andern  Seite  durch  Qualitätsvermin- 
derung illusorisch  werden,  c 

Diese  vom  Praktiker  ausgesprochene  Befürch- 
tung verdient  ohne  Zweifel  eine  Berücksichtigung 
und  deshalb  ist  zunächst  darauf  eingegangen,  wie 
verschiedenartige  Arbeitsweise   im   .Sudhause  die 
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Extraktausbeuten  aus  den  Farbmalzen  beeinflussen. 
Dann  folgt  anschliefsend  die  Wirkung  verschiedener 
Arbeitsmethoden  bei  gleichen  Farbmalzen  auf  die 
Erzielung  der  Farbeutiefe  der  Würze,  und  endlich 
ist  betrachtet,  wie  und  in  welchen  Fällen  die  Arbeits- 
methode bei  Verarbeitung  des  Farbmalzes  auf  den 
Geschmack  der  Würze  nachteilige  Wirkungen  hat. 
Die  Abhängigkeit  der  Farbmalzpraxis- 
ausbeuten  von  der  Art  der  Verarbeitung 
des  Farbmalzes  im  Sudhaus. 

Um  die  Beziehungen,  in  welchen  die  zu  er- 
zielende Ausbeute  aus  dem  Farbmalz  zu  der  Art 
der  Verarbeitung  unter  bestimmten  eingehaltenen 
Verhältnissen  steht,  festzulegen,  wurden  vier  Farb- 
malze, welche  identisch  sind  mit  den  in  den  früheren 
Versuchen  genannten  Farbmalzen  D4,  H4,  04  und 
F4,  in  gleicher  Weise  behandelt. 

Zuerst  wurde  jedes  einzelne  Farbmalz  in  be- 
kannter Weise  (s.  v.)  gekocht,  abgekühlt  und  mit 
Diastase  bei  70°  C  verzuckert  unter  einstündigem, 
andauerndem  Maischen.  Die  Resultate  der  luft- 
trocken erhaltenen  Ausbeuten,  sowie  die  Trockeu- 
substanzausbeuten  sind  in  Tabelle  I  in  der  ersten 
Horizontalreihe  zu  finden. 

Die  weiteren  Extraktbestimmungen  wurden  aus- 
geführt ohne  Diastase  zuzusetzen,  d.  h.  durch  die 
Versuche  sollte  gefunden  werden:  Wieviel  Extrakt 
geht  durch  Ausziehen  mit  Wasser  allein  in  Lösung? 

Da  die  Temperatur  des  Wassers  hierbei  wohl 
nicht  ohne  Belang  erschien,  wurden  die  Ermitt- 
lungen bei  20,  40,  60,  80  und  100°  C  der  Reihe 
nach  ausgeführt.  Dabei  wurden  stets  50  g  Farb- 
malzschrot  verwendet  und  mit  250  cem  Wasser  der 
genannten  Temperaturen  eingemaischt  und  eine 
Stunde  unter  fortdauerndem  Maischen  bei  der  je- 
weiligen Temperatur  verharrt.  Hierauf  wurde  ab- 
gekühlt, auf  450  g  aufgefüllt,  nach  gutem  Durch- 
rühren filtriert  und  das  spezifische  Gewicht  pykno- 


metrisch  ermittelt.  Die  sich  dann  ergebenden  Aus- 
beuten sind  ebenfalls  in  Tabelle  I  zu  finden. 

Man  sieht  zunächst:  Die  Ausbeute  ist  bei  jedem 
der  Farbmalze  bei  niedrigster  Temperatur  am  ge- 
ringsten und  wächst  mit  zunehmender  Temperatur. 

Um  das  Anwachsen  der  Ausbeuten  mit  der 
Temperatursteigerung  besser  zu  erkennen,  sind  die 
erhaltenen  Ausbeutezahlen  der  einzelnen  Farbmalze 
in  Fig.  157  graphisch  als  Funktion  der  Temperaturen 
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Fi«.  147. 

dargestellt.  Man  erkennt  aus  dem  Diagramm,  dufs 
die  Kurve  des  Farbmalzes  O  (von  dor  Oberdarre) 
am  steilsten,  diejenige  von  Farbmalz  F  (angefeuch- 
tetes Malz)  am  wenigsten  mit  zunehmender  Tem- 
peratur ansteigt.  Mit  andern  Worten:  »Bei  dem 
Farbmalz  O,  hergestellt  aus  Malz  von  der  Ober- 
darre, erhöht  sich  mit  zunehmender  Temperatur 
die  Extraktausbeute  nicht  in  dem  Mafse,  wie  bei 
dem  aus  angefeuchtetem  Malz  hergestellten  Farb- 
malz F.«  So  beträgt  z.  B.  die  Ausbeutedifferenz 
zwischen  dem  Vermaischen  bei  20°  ohne  Diastase 
und  Kochen  bei  100°  mit  nachherigem  Verzuckern 
durch  Dia9tase  bei  Malz  0  =  4,2%.  dagegen  bei 
Farbmalz  F  12,8%,  also  die  dreifache  Menge. 


Tabelle  I. 


Extraktaurj.be  Uten 


luft 

Trocken' 
Substanz 

luft- 
trocken 

Trocken 
sabstanc 

luft- 
trocken 

Trocken- 
substanz 

luft- 
trocken 

Trocken- 
substanz 

Bei  100»  C  V,  Stande  gekocht  und 
bei  70»  V  verxuekert;  Maximalauab« 
Bei  100"  C  1  Stande  gemaischt  .  . 

»     60°  »  »      >           •        ♦  » 

gute  . 

66,9 
64,0 
62,4 
61,8 
60,0 
f.7,0 

67,6 
66,7 
65,1 
64,6 
62,5 
61,4 

68,3 
64,7 
64,0 
62,4 
61,0 
57,6 

68,7 
67,6 
66,8 
65,1 
63,7 
62,7 

66,7 
62,7 
62,5 
62,0 
60,6 
58,0 

67,1 
65,7 
65,4 
64,9 
63,6 
62.9 

70,6 
64,7 
63,2 
60,5 
57,4 

70,9 
67,5 
66,9 
63,1 
69,9 
58,1 
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Demnach  verhalten  eich  verschiedene  Farb- 
malzo  in  dieser  Hinsiclit  verschieden,  und  zwar  ist 
die  Differenz  zwischen  der  Maximalausbeute  (vorher 
aufgekocht  und  dann  mit  Diastn.se  verzuckert)  und 
der  Ausbeute  bei  niedrigen  Temperaturen  am  ge- 
ringsten bei  dem  Farbmalz  O,  dann  folgt  das  aus 
hellem  Malz  hergestellte  Farbmalz  H,  hierauf  «las 
aus  dunklem  Malz  stammende  Farbmalz  D  und  end- 
lich mit  grofser  Abweichung  als  letztes  in  der  Reihe 
das  aus  angefeuchtetem  Darrmalz  gebrannte  Farb- 
malz F.  Bei  letzterem  erklärt  sich  die  grofse  Ab- 
weichung aus  der  in  gröfserer  Menge  im  Korn  noch 
vorhandenen  Stärke,  was  auch  die  weitaus  stärkste 
Jodreaktion  (s.  später)  bestätigt.  An  ein  normales, 
gutes  Farbmalz1)  kann  man  demnach  die  Forderung 
stellen,  dafs  zwischen  seiner  Maximalausbeute  und 
seiner  Ausbeute,  welche  eich  durch  kaltes  Aus- 
ziehen bei  20°  ergibt,  gewisse  Grenzon  nicht  über- 
schritten werden.  Aus  den  Versuchen  läfst  sich 
entnehmen,  dafs  diese  zulässige  Grenze  bei  ca.  r>,0°/0 
Ausbeutevcrlust  liegt.  Das  aus  angefeuchtetem  Malz 
hergestellte  Farbmalz  Uberschreitet  das  zulässige 
Mafs  um  das  Doppelte. 

Ebenso  nber  treten  zwischen  den  Ausbeuten 
bei  höheren  Temperaturen  und  der  Maximalausbeute 
gowisso  Differenzen  auf.  Von  diesen  Hegt  die  ge 
ringste  bei  der  Kochtemperatur  100°  C.  Aus  den 
Versuchen  darf  man  demnach  weiter  schliefsen,  dafs 
bei  einem  guten  Farbmalz  die  zwischen  Maximal- 
ausbeute und  Ausbeute  bei  100°  C  (einstündigem 
Kochen  ohne  Nachverzuckerung)  entstehende  Dif- 
ferenz etwa  1,5  °/0  nicht  überschreiten  darf.  Auch 
diese  Grenze  Uberschreitet  das  aus  angefeuchtetem 
Malz  hergestellte  Farbmalz  ganz  beträchtlich,  eben- 
falls um  das  Doppelte. 

Um  die  Extraktgewinne  und  Extrnktvcrluste, 
welche  durch  blofsos  Behandeln  des  Farbmalzes 

')  Wut  unter  einem  guten  Farbuialt  *n  verstehen  igt, 
geht  iuui  Teil  schon  aus  der  vorhergegangenen  Arbeit.  »Die 
Technologie  de»  Farbmalibrennenn  hervor. 


mit  Waaser  verschiedener  Temperaturen  entstehen, 
zahlenmäfsig  deutlicher  zu  erkennen,  sind  diese 
berechnet  als  Prozente  der  Maximalausbeute  und 
in  Tabelle  II  zusammengestellt.  Graphisch  zeigt 
Fig.  158  die  Verluste  in  Prozenten  der  Maximal 


Flg.  168. 

ausbeute  als  Funktion  der  Temperaturen.  Das 
Diagramm  stellt  mit  grofser  Deutlichkeit  die  Ab- 
weichungen der  einzelnen  Farbmalxe  nach  dieser 
Richtung  hin  dar,  besonders  den  unnormalen  Ver- 
lauf der  Kurve  F. 

Da  es  sich  nun  vor  allem  darum  handelte, 
festzustellen,  ob  denn  in  geschmacklicher  Richtung 
Vorteile  dadurch  entstanden  sind,  dafs  man  even- 
tuelle Extraktverluste  mit  in  Kauf  nimmt,  wurden 
die  einzelnen  Farbmalzwürzen  auf  Geschmack  ge- 
prüft. 

Diese  Prüfung  ergab  deutlich,  dafs  bei  allen 
vier  Farbmalzeti  die  auf  kaltem  Wege  gewonnenen 
Extraktlösungen  weit  lieblicher  schmeckten,  wie  die- 
jenigen Extraktlösungen,  bei  welchen  die  Maximal- 
ausbeute erreicht  wurde.  Ja.  man  merkte  deutlich 
mit  zunehmender  Temperatur  (besonders  bei  den 
höheren  Gradon)  ein  Rauherwerden  des  Geschmackes, 
und  während  die  kalten  Auszüge  eineu  angenehmen 
Geschmack  hintorliefsen,  ja  sogar  animierend  zum 


Tabelle  II, 

bezogen  auf  die  MaxImalfarbmaUausbeute,  durch  Verzuckerung  mit  DiagUie  gl a gen 
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abermaligen  Verkosten  auf  die  Zunge  wirkten, 
schmeckten  hingegen  die  gekochten,  resp.  gekochten 
und  nachtraglich  verzuckerten  Extraktlösuugen  un- 
angenehm und  brenzlig,  wobei  sich  die  Zunge 
aufrauhte  und  am  Gaumen  einen  schwach  wider- 
lich bitteren  Geschmack  hinterliefsen,  den  man  auch 
nicht  durch  einen  Schluck  Wasser  sofort  beseitigen 
*  konnte. 

Es  bietet  also  der  nicht  übermäisig  hohe  Aus- 
beuteverlust, den  man  in  Kauf  nimmt,  wenn  man 
das  Farbmalzschrot  einfach  mit  Wasser  niedriger 
Temperatur  auszieht,  gewisse,  nicht  zu  unter- 
schätzende Vorteile;  denn  das  ist  wohl  klar  und 
«in  für  allemal  vom  Brauer  festzuhalten,  dafs  er 
nie  auf  Kosten  der  Qualität  an  irgendeiner  Stelle 
versuchen  soll  zu  sparen.  Nun  wird  aber  in  diesem 
Punkt  meist  umgekehrt  verfahren  und  in  den  aller- 
meisten Fällen  das  Farbmalz  entweder  beim  Ein- 
maischen  zugegeben  und  dann  teilweise  bei  der 
ersten,  resp.  zweiten  und  dritten  Maische  mitgekocht,  • 
oder  bisweilen  wird  gar  das  Farbmalzschrot  gleich 
in  die  Maischpfanne  gegeben  und  vollständig  auf- 
gekocht. Bei  solchem  Verfahren  verstöfst  aber  der 
Praktiker  gegen  seine  nicht  immer  berechtigte  Regel,  i 
welche  er  wohl  sonst  sehr  häufig,  wenn  es  sich  um  I 
Anschaffung  einer  Neuerung  oder  Einführung  irgend 
eines  ueuen  Verfahrens  zur  ergiebigeren  Ausnutzung 
der  Rohmaterialien  handelt,  anwendet,  indem  er 
nachteilige  Geschmacksbeeinflussung  vorschiebt,  und 
durch  diesen  Vorwand  nicht  selten  der  Einführung 
schon  sehr  bewährter  Arbeitsmethoden  hemmend 
in  den  Weg  getreten  ist. 

Allerdings  ist  zunächst  ein  anderer  Umstand 
noch  zu  prüfen,  welcher  bei  der  Verarbeitung  des 
Farbmalzes  die  Hauptrolle  spielt,  nämlich  der,  in- 
wieweit bei  dem  kaiton  Auslaugen  des  Farbmalzes 
das  Färbevermögen  leidet?  Denn  das  wird  ein- 
leuchten, dafs,  falls  sich  dasselbe  bei  den  niedrigen 
Temperaturen  sehr  bedeutend  verringert,  sich  ob 
wohl  oder  übel  in  der  Praxis  nie  das  Ausziehen 
des  Farbmalzes  mit  kaltem  Wasser  einführen  wird. 
Zwei  Nachteile  wird  der  Brauer  denn  doch  nicht 
mit  in  Kauf  nehmen  können,  wenn  besonders  der 
eine  eines  sehr  niedrigen  Färbevermögens  mit  ein- 
geschlossen sein  soll,  da  doch  die  Erreichung  einer  I 
bestimmten  Farbentiefe  der  alleinige  Zweck  des 
Farbmalzzusatzes  ist.  Deshalb  verdient  eine  zweite 
Frage  Beantwortung: 

Wie  mindert  sich  das  Färbevermögen  des 
Farbmalzes  durch  die  Behandlung  mit 
Wasser  niedrigerer  Temperaturen  herab? 

Zur  Beantwortung  dieser  Krage  wurden  die- 
selben vier  Farbmalze  D,,  H4,  04,  F4  auf  gleiche 
Art  behandelt,  und  zwar  die  Maximalfärbevermögen 
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in  bekannter,  früher  angegebener  Weise  festgestellt. 
Die  Färbevermögen  bei  niedrigeren  Temperaturen 
wurden  ermittelt,  indem  10  g  Farbmalzschrot  der 
Reihe  nach  mit  400  cem  Wasser  von  20,  40,  60 
und  80°  C  1  Stunde  gemaischt  wurden,  dann  ab- 
gekühlt, auf  1  1  aufgefüllt  und  filtriert. 

Die  sich  ergebenden  Färbevermögen  sind  in 
Tabelle  III  zusammengestellt. 


Tabelle  III. 
Färbere  rniS^en  ton  100  g  Fa  rb  malzt  rock  enttubstanz. 


Temperatur  in  Grad 
Celsius 

D. 

H4 

o, 

F. 

30" 

59,2 

60,7 

63.1 

46,8 

40" 

00,5 

62,4 

65,7 

19,1 

00" 

64,4 

65,7 

68,0 

63,8 

80 IJ 

66,a 

68,2 

68,8 

58,5 

100' 

77,2 

81,1 

80,0 

68,4 

{Maxlnuiirarb«v»nti»gen) 

Man  erkennt  somit,  dafs  mit  abnehmender 
Wassertemperatur  das  Färbevermögen  sich  er- 
niedrigt. Den  Grad  der  Erniedrigung  zeigt  deut- 
licher Tabelle  IV.  Hierin  ist  das  bei  niedrigeren 
Temperaturen  erhalteno  Färbevermögen  in  Pro- 
zenten des  Maximalfärbevermögens  bei  100°  C  aus- 
gedrückt. 

Tabelle  IV. 


FlrbeTermöpen  In  Prozenten  der  MaxImairUrbekrafl  bei 
den  Temperaturen: 


Temperatur  in  Grad 
Celsius 

D. 

"> 

o. 

«'\ 

20" 

76,7 

74.8 

78,8 

68,:i 

40" 

78,4 

76,9 

82,0 

71,7 

CO" 

83,5 

81,1 

80,0 

78,6 

80" 

86,8 

84,2 

86,0 

85,5 

100" 

100 

100 

100 

100 

Im  Mittel  ergibt  sich  für  ein  normales,  gutes 
Farbmalz  bei  einer  Wassertemperatur  von  20u  0 
eine  um  ca.  25%  geringore  Färbekraft  als  das 
Maximalfärbevermögen.  so  dafs  also  nur  75°/0  oder 
3/,  dieses  Maximalfärbevermögens  durch  kaltes  Aus- 
ziehen gewonnen  werden.  Die  Tabellen  III  und  IV 
sind  in  den  Fig.  3  und  4  graphisch  wiedergegeben. 

Auch  diese  Versuche  zeigen  ein  sehr  abweichen- 
des Verhalten  des  Farbmalzes  F  gegenüber  den 
drei  audem  Farbmalzsorten. 

Ausserdem  ergibt  sich  allgemein,  dafs  die  Ab- 
uahme  des  Färbevermögens  mit  der  Temperatur 
keine  gleichmäfsigo  ist;  denn  zwischen  20°  und  80* C 
(also  60°  Temperaturunterschied)  ist  die  Differenz 
bei  den  vier  Farbmalzen  an  Farbevermögen  bei 
D4  7,1,  H4  7,5,  04  5,7.  F4  11,7, 
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dagegen  zwischen  80°  und  100°  C  (also  20°  Tem- 
peraturdifferenz)  bei 

Dt  10,9,  H4  12,9,  04  11,2,  F4  9,9. 
Demnach  erhöht  sich  hier  das  Färbevermögen 
durch  das  Kochen  noch  um  10  —  12  gegenüber 
dem  Auszügen  bei  80°  C. 


Flg.  15». 


n*.  im. 

Um  das  Vorhalten  mehrerer  verschiedener  Färb- 
malze  nach  dieser  Richtung  hin  zu  ersehen,  wurden 
die  24  Farbmalze,  mit  welchen  in  der  vorher- 
gegangenen Arbeit  eiugeheude  Untersuchungen  aus- 
geführt wurden  und  zu  je  6  aus  einem  Urmalz 
hergestellt  waren,  geprüft,  und  zwar  wurden  au- 
gesetzt: kalte  Auszüge  bei  20°  C  und  warme  Aus- 
züge bei  70°  C.  Die  Maximalfärbekraft  bei  100°  C 
hat  sich  ja  schon  aus  früheren  Untersuchungen  er- 
geben. Die  gesamten  Resultate  sind  in  Tabelle  V 
zusammengestellt.  Es  ist  darin  zunächst  die  Maximal- 
färbe  in  der  ersten  Rubrik  angegeben,  dann  folgt 
in  der  zweiten  Reihe  das  Färbevermögen  bei  70°  C, 
und  nebenan  ist  gleichzeitig  berechnet,  wieviel 
dieses,  prozentual  auf  das  Maximalfarbevermögen 
ausgedrückt,  botragt.  Auch  für  die  Temperatur  20°  C  ! 
sind  diese  Zahlen  anschließend  festgelegt. 

(Schlufs  folgt.) 

Zur  Antialkoholbewepng. 

Ks  kann  nicht  in  Abrede  gestellt  werden,  dafs 
der  Verbrauch  an  alkoholischen  Getränken  bei  allen 


Kulturvölkern  nach  und  nach  sich  bis  zu  einer  be- 
denklichen Höhe  gesteigert  hat  und,  da  der  Alko- 
holmißbrauch namentlich  iu  sittlicher  Beziehung 
in  ungemein  verderbenbringenden  Wirkungen  sich 
äußert,  so  sind  die  Bestrebungen  verstündlich,  die 
behufs  Bekämpfung  der  Alkoholgefahr  mit  einer 
gewissen  Vehemenz  allerorts  sich  entfaltet  haben. 

Der  Aufruf  zur  Mäßigkeit  im  Genüsse  alkohol- 
haltiger Gelränke  ist  von  Amerika  zuerst  nach  Eu- 
ropa herübergedrungen,  in  den  20er  Jahren  vorigen 
Jahrhunderts  nach  England,  in  den  30er  Jahren 
nach  dem  Festland.  Innerhalb  der  Herrschaft  der 
angelsächsischen  Sprache  hat  seine  Wirkung  sich 
zweifach  entwickelt:  Gründung  von  Vereinen  ver- 
schiedenster Art,  die  zu  völliger  Enthaltsamkeit 
übergingen,  und  gesetzliches  Vorbot  aller  Erzeu- 
gung und  allen  Absatzes  berauschender  Getränke, 
welches  in  den  Vereinigten  Staaten  seit  Neal  Dows 
Maine  Liquor  Law  in  den  50er  Jahren  allmählich 
staatenweise  um  sich  greift.  Die  Gesetzgebung  iu 
England  widorstoht  bisher  noch  allen  ernsthaften 
Verboten.  Nur  sehr  hohe  Steuern,  Akzise  sowohl 
wie  Zölle  legt  sie  seit  langer  Zeit  den  Spirituosen 
auf.  Den  Brauereien  gegenüber  entfalten  sich  dort 
seit  den  70  er  Jahren  die  Volkskaffeehäuser,  die 
beispielsweise  von  den  Hafenarbeitern  Liverpools 
vornehmlich  mit  Vorliebe  besucht  werden.  Zu  den 
Euthaltsamkeitsvereinen  gehören  u.  a.  die  Heils- 
armee und  die  Guttemplerlogen.  Letzgeuannter 
freimaurerhafte  Orden  hat  namentlich  in  Skandi- 
navien großartige  Erfolge  zu  verzeichnen  und  ist 
über  Dänemark  auch  nach  dem  nördlichen  Schles- 
wig gedrungen.  Vermöge  der  Energie  ihrer  Be- 
strebungen dürften  diese  Vereine  noch  eine  große 
Zukunft  vor  sich  sehen. 

Norwegen  begann  schon  in  der  Mitte  der  50  er 
Jahre  die  Alkoholgefabr  zu  bekämpfen,  drängte  die 
Branntweinschenken  vom  Lande  völlig  ab  und  be- 
schränkte die  Erzeugung  von  Branntwein  auf  wenige 
große  Fabriken  mit  starkor  Besteuerung,  wovou 
allmählich  schon,  bei  einem  Verbrauch  von  etwa 
31  50°/0  gradigen  Alkohols  auf  dem  Kopf  im  Jahre, 
als  die  befriedigendste  Folge  das  Aussterben  des 
Säuferwahnsinns  erscheint.  In  Schweden  hat  die 
Bewegung  seit  80  Jahren  einen  noch  tiefergehenden 
Charakter  nngenommen.  Sie  mußte  von  einem 
noch  weit  übleren  Stande  der  Volksleidenschafteu 
ausgehen :  von  50 1  oder  mehr  auf  deu  Kopf  im 
Jahre,  der  höchsten  je  irgendwo  bor  berichteten 
Zahl,  während  aus  Norwegen  als  höchste  früher  er- 
lebte Menge  nur  etwa  gemeldet  wird.  Der  Ur- 
sprung war  vor  allem  die  Allverbreitetheit  der 
Branntwein  kochenden  Pfannen  auf  dem  Lande, 
dessen  dünne  Bevölkerung  nach  der  Hervorbringung 


Digitizedby  Google  J 


Nr.  42 


Zeitschrift  für  das  gesamte  Brauwesen.   XXXI.  Jahrgang. 


f>06 


des  Schnapses  in  jedem  Bauernhause  rief  und  um 
1830  herum  auf  weniger  als  20  Einwohner  durch- 
schnittlich eine  solche  Pfanne  kommen  liefs.  Hier- 
gegen entstand  von  da  ab  die  mächtigste  Erhebung, 
welche  gegen  das  Branutweintrinken  jemals  statt- 
gefunden hat.  Heute  kann  man  annehmen,  dafs 
dank  der  Mäfsigkeitsbestrebungen  sowohl  in  Schwe- 
den als  Norwegen  auf  dem  Lande  das  Schnaps- 
trinken beinahe  auagestorben  und  in  den  Städten 
auf  Vs  oder  V,  des  ursprünglichen  Durchschnitts- 
genusses im  Lande  zusammengeschwunden  ist. 
Freilich  bleibt  der  Verbrauch  damit  in  Schweden 
noch  etwa  dreimal  so  grofs  wie  in  Norwegen. 

In  Deutschland  gab  es  bereits  in  der  ersten 
Hftlfte  des  verflossenen  Jahrhunderts  eine  starke 
Mäfsigkeitsbcwegung,  welche  sich  aber  in  den  Stür- 
men des  Revolutionsjahres  184$  wieder  verlor.  Man 
ging  fast  allein  gegen  Spirituosen  vor  und  hielt  in 
jener  Zeit  den  Genufs  von  Bier  und  Wein  für  un- 
bedenklich. Die  Erkeuntnis  von  der  Wichtigkeit 
der  Alkoholfrage  ist  in  Deutschland  erst  in  neuester 
Zeit  in  immer  weitere  Kreise  eingedrungen  und 
hnt  der  Kampf  gegen  die  Trunklust  in  den  letzten 
Jahren  eine  grofse  Ausdehnung  erreicht.  Unter 
den  Abstinenzvereinen  ragt  der  Guttemplerorden 
auch  hier  hervor,  dessen  Grofslogo  II  heute  in 
642  Logen  über  23000  Mitglieder  hat.  Die  meisten 
deutschen  Abstinenzvereine  (mit  etwa  60000  Mit- 
gliedern) und  Euthaltsamkeits8chriften  (mit  etwa 
100000  Lesern)  haben  sich  im  Jahre  1904  zum 
»Allgemeinen  deutschen  Zentralverbaude<  zusam- 
mengeschlossen, um  sich  in  dem  erbitterten  Kampfe 
gegen  die  Trunksucht  gegenseitig  zu  unterstützen 
und  planmäfsig  vorzugehen.  Durch  Vorträge,  Druck- 
schriften und  durch  die  Presse  werden  die  schäd- 
lichen Wirkungen  des  Alkoholgenusses  in  allen  Be- 
ziehungen klar  beleuchtet,  um  die  Menschen  über 
diese  Sache  aufzuklären.  Wohl  war  es  notwendig, 
in  Deutschland  den  Trinksitten,  welche  durch  die 
studierende  Jugend  und  das  sehr  entwickelte  Ver- 
eins- und  Wirtshausleben,  gefördert  durch  eine  ver- 
führerische Trinkliederpoesie,  die  sich  zu  einem 
förmlichen  Kneipkultus  ausgebildet  hatte,  entgegen 
zu  arbeiten.  Aber  auf  dem  Lande  ist  der  Alko- 
holismus ebenso  verbreitet  und  verhängnisvoll  wie 
in  den  Städten.  Zwischen  Stadt  und  Land  dürfte 
kein  wesentlicher  Unterschied  bestehen  in  der  Gröfse 
des  Konsums,  in  dem  Zwange  der  Trinksitten,  in 
den  wirtschaftlichen  und  sittlichen  Schädigungen. 
Wenn  in  gröfseren  Städten,  namentlich  in  Industrie- 
zentren ein  grösserer  Prozentsatz  an  alkoholischen 
Getränken  entfällt  als  auf  dem  Lande,  so  mufs 
man  sich  vergegenwärtigen,  welche  gewaltigen  Um- 
wälzungen die  Industrie  hinsichtlich   der  Volks- 


ernährung hervorgerufen  hat.  Grofse  Menschen- 
massen wurden  von  der  Scholle  losgelöst,  in  den 
Städten  konzentriert  und  ihre  Tätigkeit  vom  Grunde 
aus  verändert.  Die  reine  Hand-  und  Muskelarbeit 
der  landwirtschaftlichen  Bevölkerung  wurde  durch 
die  Arbeit  an  der  Maschine  ersetzt,  die  wie  jede 
qualifizierte  Leistung  Aufmerksamkeit,  Intelligenz 
und  Geschicklichkeit  erfordert.  Die  Industrie  hat 
eine  neue  Klasse  geschaffen,  die  anders  wohnt, 
lebt  und  denkt  als  die  bäuerliche  Bevölkerung,  und 
die  sich  vor  allem  anders  nährt  als  die  Bewohner 
i  des  flachen  Landes.  Da  die  Tätigkeit  des  indu- 
j  striellen  Arbeiters  zum  Teile  geistiger  Art  ist,  der 
Nahrungsbedarf  des  Menschen  aber  fast  ausschliefst 
;  lieh  von  seiner  Muskelarbeit  bestimmt  wird,  so 
mufs  seine  Nahrung  eiweifsreicher  sein.  Wir  sehen 
daher  bei  der  industriellen  Arbeiterschaft  die  Ten- 
denz vorwalten,  die  voluminösen  und  wenig  ge- 
schmackvollen Nahrungsmittel  der  ländlichen  Be- 
völkerung aufzugeben  und  mehr  durch  konzentrierte, 
leichtverdauliche,  stärker  gewürzte  und  schmack- 
hafte Produkte  zu  ersetzen.  Dieses  vom  hygie- 
uischen  Standpunkte  verständige  Bestreben  findet 
aber  seine  Grenzen  an  den  zur  Verfügung  stehen- 
den Geldmitteln.  Was  ist  nun  die  Folge?  Weite 
Schichten  der  industriellen  Arbeiterschaft  bleiben 
I  in  diesem  Übergange  stecken :  Sie  essen  nicht  mehr 
genug  Brot,  Kartoffeln,  Leguminosen,  Mehlspeisen 
und  Fett  und  noch  nicht  genug  Fleisch,  Weizen- 
brot, Butter  und  Zucker.  Die  Ausgaben  für  teure 
Nahrungsmittel  und  für  blofse  Genufsmittel  ver- 
schlingen bei  dem  städtischen  Arbeiter  oft  einen 
so  grofsen  Teil  seiner  Einnahme,  dafs  die  auch 
durch  die  höheren  sonstigen  Ausgaben  stark  in 
Anspruch  genommenen  Mittel  zur  genügenden  Er- 
nährung nicht  ausreichen,  obwohl  die  Ausgaben 
I  für  die  Kost  verhältnismäfsig  eher  grofs  genannt 
werden  können.  Die  Konsequenz  ist  also,  dafs  die 
ärmeren  und  breiteren  Schichten  den  Ausfall  in 
der  Ernährung  durch  Bier  decken,  das  ja  seit  Jahr- 
hunderten ein  altgewohntes,  unentbehrliches  Ge- 
nufsmittel gewesen  und  geblieben  ist.  Wer  ob- 
jektiv urteilt,  wird  anerkennen,  dafs  das  Bier  im 
Volkshausbalte  gewifs  eine  ebenso  wichtige  Rolle 
1  spielt  als  der  Zucker,  wie  es  auch  unbestritten  ist, 
l  dafs  das  Bier  eine  beträchtliche  Menge  von  Nähr- 
;  Stoffen  enthält  und  hierdurch  dem  menschlichen 
!  Organismus  einen  nicht  zu  unterschätzenden  Er- 
nährungszuschufs  liefert. 

In  den  letzten  Jahren  sind  die  Mäfsigkeits- 
bestrebungen in  eine  extreme  Abstinenzbewegung 
ausgeartet,  deren  Kampf  nicht  mehr  allein  dem 
als  schädlich  unstreitig  anerkaunten  Branntwein 
gilt,  sondern  auch  jenen  Getränken,  welche,  wie 
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das  Bier,  alkoholarm  sind.  Es  ist  jedoch  ein  sehr 
gefährlicher  Schritt  auf  die  schiefe  Ebene,  wenn 
fanatische  Anhänger  der  vollständigen  Abstinenz 
geistiger  Getränke  das  Wort  predigen,  Mäfsigkeits- 
aposte),  die  in  ihrem  Eigendünkel  jeder  Belehrung 
unzugänglich  sind  und  nicht  aus  wahrer  Nächsten- 
liebe, sondern  auch  Eigenliebe  die  Volksbeglücker 
spielen.  Es  genügt  vollständig  und  wird  noch  für 
viele  Jahrzehnte  eine  mühevolle  Aufgabe  sein,  die 
menschliche  Gesellschaft  von  der  »8chnapspesU 
zu  befreien.  Hier  gilt  es,  noch  viele  Kreise  unserer 
Bevölkerung  für  diese  Bestrebung  zu  gewinnen, 
und  warum  sollte  das  für  so  viele  Zwecke  bewährte 
Mittel  des  Zusammenfassen  aller  zur  Mitarbeit  ge- 
neigten Kräfte  in  einer  grofsen  Organisation  nicht 
auch  dieser  Bestrebung  dienstbar  gemacht  werden? 

Der  Kampf  gegen  Genufsmittel  wird  zweifellos 
jetzt  vielfach  übertrieben;  oft  führt  ihn  nicht  die 
Überzeugung,  sondern  die  Leidenschaft.  Autori- 
täten auf  ärztlichen  Gebieten,  die  den  »Mifsbrauch 
geistreicher  Getränke<  strenge  verurteilen,  sind  fest 
überzeugt,  dafs  Wein,  Bier,  Kaffee  usw.  in  gleichen 
und  für  den  einzelnen  Menschen  verschiedenen 
Mengen  nicht  schaden.  Wer  das  summarisch  be- 
hauptet, müfste  sogar  erst  noch  den  Beweis  an- 
treten, ob  diese  Genufsmittel,  in  mäfsigen  und  in- 
dividuell verschiedenen  Mengen  genossen,  nicht 
sogar  nützlich  sind.  Dieser  Gedanke  ist  meines 
Wissens  noch  nie  durchgeführt  worden,  welchen 
Vorteil  ein  Mann,  der  in  der  aufreibenden  Tätig- 
keit des  Lebens  steht,  ev.  von  kleinen  Gaben  Wein 
oder  Bier  hat.  Für  das  Leben  und  speziell  für  den 
Arzt  springt  zweifellos  das  schädliche  Übermafs 
des  Genusses  in  die  Augen,  weil  eben  —  das  kann 
man  nicht  leugnen  —  sehr  viele,  ja  wohl  die 
meisten  Menschen  zu  viel  trinken.  Wohl  ist  der 
Verbrauch  an  alkoholischen  Getränken  am  gröTsten 
bei  den  romanischen  Völkern,  wie  aus  nachstehender 
Tabelle  ersichtlich  ist. 

Die  meisten  germanischen  Völker  haben  ge- 
ringeren   Alkoholverbrauch    als    wir    Deutschen,  i 
welche  in  dieser  Beziehung  eine  mittlere  Stelle  j 
einnehmen.    Wenn  Bayern  allein  gerechnet  würde,  I 
so  käme  es  mit  13,9°/0  gleich  hinter  Frankreich. 

Mit  dem  gleichen  Rechte  wie  die  Bekämpfung 
des  Genusses  von  alkoholreichen  Getränken  müfste 
ja  auch  eine  Temperenzbeweguug  gegen  den  über-  I 
mäfsigen  Fleischgeuufs  begrübt  werden.  Denn  bei  i 
den  wohlhabenden  Ständen  tritt  die  Kiweifs-  und 
l'leischnalirung  jetzt  ganz  ungewöhnlich  in  den 
Vordergrund,  bei  weitem  die  meisten  essen  mehr 
Fleisch  als  sie  brauchen.  In  England  und  im 
Norden  Deutschlands  ist  dies  besonders  der  Fall. 
Jedenfalls  hat  diese  sehr  teure  Sitte  noch  manche  ; 
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andere  Nachteile  im  Gefolge.  So  kann  man  sich 
des  Gedankens  nicht  erwehren,  dafs  die  gesamte 
Erregbarkeit  des  menschlichen  Nervensystems  durch 
diese  Form  der  Ernährung  in  übertriebener  Weise 
gesteigert  wird.  Wenigstens  sind  viele  Nervenärzte 
dieser  Meinung.  Wahrscheinlich  ergeben  sich  auch 
uoch  andere  Schädlichkeiten,  die  in  das  Gebiet  der 
Gicht  hinein  gehören.  Aber  es  wird  keinem  Zu- 
rechnungsfähigen beifallen,  trotz  der  erwiesenen 
Schädlichkeit  des  übormäfsigen  Fleischgenusses 
Stellung  gegen  letzteren  zu  nehmen  und  eine  »Los 
vom  Fleisch  «-Bewegung  zu  organisieren. 

Von  den  Mäfsigkeitsaposteln  wird  stets  in  erster 
Reihe  das  Verhältnis  zwischen  Alkohol,  Degene- 
ration und  Verbrechen  als  Menetekel  im  Munde 
geführt.  Aber  das  Verhältnis  zwischen  der  Degene- 
ration und  Alkoholismus  bedarf  nach  den  neuesten 
Forschungen  einer  kritischen  Revision.  Die  kriuii- 
nalstatistische  Tatsache,  dafs  der  Alkoholismus  in 
der  Aszeudenz  des  Gewohnheitsverbrechers  häufig 
vorkommt,  kann  nicht  ohne  weiteres  als  Beweis 
dafür  gelten,  dafs  der  Alkoholismus  der  Eltern  die 
Kriminalität  der  Nachkommen  verursacht  hat.  Denn 
der  Alkoholismus  ist  häufig  nur  eiu  Symptom  der 
nervösen  Entartung  und  das  Verbrechen  kann  ein 
beigeordnetes  Symptom  sein,  in  welchem  Falle  die 
Geschlechtsdegeneration  also  die  wirkliche  Ursache 
ist.  Ks  ist  auch  oft  sehr  schwierig,  die  angeborene 
Degeneration  mit  Bestimmtheit  auszuachliefsen  und 
festzustellen,  dafs  der  betreffende  Verbrecher  eiu 
ursprünglich  normal  veranlagtes,  aber  durch  eigenen 
Alkoholismus  verdorbenes  Individuum  sei. 

So  empfehlenswert  es  jodermann  erscheinen 
mufs,  dafs  man  den  Bestrebungen  gegen  den  Mifs- 
bruncli  alkoholischer  Getränke  seine  kräftigste  Unter- 
stützung angedeiheu  lasse,  ebenso  erscheint  es  uot 
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wendig,  gegen  eine  generelle  Behandlung  der  Alko 
holfrage  von  dem  einseitigen  Standpunkte  der  ah 
soluten  Ahstinenz,  insbesondere  aber  gegen  die  am 
wenigsten  zutreffende  Einreihung  des  Bieres  unter 
die  sch&dlichen  Alkoholgetränke,  energisch  zu  pro- 
testieren und  nichts  unversucht  zu  lassen,  was  zur 
Aufklarung  über  den  wahren  Sachverhalt  dienen 
kHnn  und  muß.  Die  ungemein  schädlichen  Wir- 
kungen, welche  auch  bei  dem  Gebrauch  von  ver- 
hältnismäßig kleinen  Mengen  Spirituosen,  wenn 
sie  täglich  wiederholt  werden,  auftreten  und  die 
ein  ganzes  Heer  von  Krankheit  und  Elend  im  Ge- 
folge  haben,  sprechen  so  kräftig  wie  irgend  mög- 
lich, gegen  die  Spirituosen  und  für  die  rigoroseste 
Mäßigkeit  bzw.  totale  Enthaltsamkeit.  Hieraus  er 
gibt  sich  ihro  Entfernung  als  gemeingefährliche 
Substanzen  aus  der  Normaldiät  der  Menschen,  als 
ein  gebieterisches  Postulat  der  sozialen  Hygiene 
und  speziell  der  sexuellen  Rassenhygiene. 

Das  Bier  ist  ein  Genufsmittel,  aber  auch  ein 
Nahrungsmittel,  weil  es  nicht  ganz  geringe  Mengen 
von  leicht  aufnehmbaren  Nährstoffen,  und  zwar 
Kohlehydrate  und  auch  Spuren  von  Eiweifskörpern 
enthält.  Es  wird  deshalb  mit  gutem  Grunde  von 
V  o  i  t  hervorgehoben,  dafs  man  mit  2 1  guten  Bieres 
den  dritten  Teil  des  Bedarfes  an  Kohlehydraten, 
die  ein  Erwachsener  in  seiner  Tageskost  braucht, 
zu  decken  vermag.  Mit  Recht  hebt  der  Zentral- 
verband der  Österreichischen  brauereiindustriellen 
Vereine  in  seinem  Promemoria  an  das  Herrenhaus 
des  österreichischen  Reichsrates  hervor,  dafs  unsere 
Zeit,  die  alle  Nerven  mehr  anstrengt,  eines  Gleich- 
gewichtes gegen  die  Aufregung  bedarf  und  dafs 
das  Bier  daher  eine  Bestimmung  erfülle,  die  weit 
über  die  Nahrung,  ja  über  den  Genufs  hinausgehe- 
Und  gerade  derjenige,  der  einen  übermäfsigeu 
Alkoholgenufs  bekämpfen  und  zugleich  mit  der  ge- 
gebenen Tatsache  rechnen  will,  dafs  jedes  Kultur- 
volk seine  Genufsmittel  braucht,  wird  die  richtigen 
Schlufsfolgerungcn  aus  der  Erwägung  ziehen,  dafs 
die  Gefahren  des  Alkoholgenusses  am  wirksamsten 
dadurch  bekämpft  werden,  dafs  der  Genufs  stär- 
kerer Alkoholika  durch  den  Genufs  des  an  Ex- 
trakten und  Nährstoffen  reichen  Bieres  und  ge- 
sunden Weines  verdrängt  wird.  Die  Statistik  vieler 
kulturell  vorgeschrittener  Länder  bestätigt  diese 
Behauptung,  am  klarsten  die  Statistik  des  Deut- 
schen Reiches,  in  dem  der  auf  den  Kopf  der  Be- 
völkerung entfallende  jährliche  Bierkonsum  —  in 
ungefähr  gleicher  Entwicklung  mit  dem  Konsum 
an  sonstigen  Nahrungsmitteln  —  in  zwanzig  Jahren 
uro  ungefähr  20%  gestiegen  und  der  auf  den  Brannt- 
wein entfallende  Anteil  am  Alkoholverbrauch  von 
47,4  auf  43%  gesunken  ist.    Gleichartige  Erschei- 


nungen zeigen  uns  die  übrigen  kulturell  vorge- 
schrittenen Länder,  während  jene  Gebiete,  in  denen 
mau  den  Alkohol  auch  durch  gewaltsame  Ein- 
schränkung des  Biergenusses  bekämpfen  will,  wie 
beispielsweise  Finnland,  eine  Steigerung  des  offenen 
und  heimlichen  Branntweingenusses  aufweisen. 

Man  darf  die  Gefahr,  die  von  der  Antialkohol- 
bewegung  her  der  Brauindustrie  droht,  aber  keinen- 
fall8  unterschätzen,   zumal  auch  zahllose  Sport- 
vereine der  Sache  heute  ihre  Unterstützung  leihen 
und  namentlich  in  den  Reihen  jüugerer  Leute  — 
wenn  vielleicht  auch  nur  vorübergehend  —  dem 
Biere  neue  Gegner  schaffen.    Dafs  der  Konsum 
des  Bieres  in  den  letzten  zwei  Jahren  tatsächlich 
einem  empfindlichen  Rückgang  aufweist,  —  im 
Norden  weit  mehr  als  im  Süden  —  dafür  sprechen 
die  statistischen  Ausweise  der  Großstädte  zur  Ge- 
nüge, und  die  Brauherren  haben  diesen  Rückgang 
selbst  an  ihrem  eigenen  Leibe  erfahren  müssen. 
Dieser  Rückgang,  mit  dessen  stetiger  Zunahme  in 
Zukunft  zu  rechnen  sein  wird,  ist  wohl  auch  zum 
Teile  mit  der  Verteuerung  der  gesamten  Lebens- 
führung verknüpft,  ein  gutes  Teil  ist  aber  der 
eifrigen  und  zielbewußten  Propaganda  der  Anti- 
alkoholvereine  beizumessen.    Die  zymotechnischen 
und  betriebstechnischen  Fortschritte  in  der  Brau- 
techuik  sind  so  hervorragende,  daß  jede  moderne 
Anlage  ein  gesundes,  wohl  bekömmliches  Getränk 
erzeugen  kann,  dessen  nicht  übermäßiger  Genuß 
auf  das  Volkswohl  keinen  degenerierenden  Einfluß 
auszuüben  vermag.    Für  Verfälschungen  und  ähn- 
lichen Praktiken,  denen  das  Bier  in  den  Vereinigten 
Staaten  ausgesetzt  ist,  hat  die  deutsche  Brauer- 
industrio niemals  ein  Verständnis  gezeigt,  und  es 
entfällt  daher  in  diesem  Reiche  dos  wirksamste 
Argument  für  eine  vollständige  Abstinenz. 

An  die  Brauindustrie  tritt  die  Aufgabe  heran, 
beizeiten  gegen  die  Verwirklichung  der  Reform- 
pläne der  Bierfeiude  Stellung  zu  nehmen,  damit 
der  Kampf  nicht  wie  eine  Sturmflut  über  sie  herein- 
breche. Der  Kleinkrieg,  wie  er  jetzt  noch  von  den 
Gegnern  geführt,  wird,  wenn  man  den  kecken  Aus- 
fällen nicht  bald  wirksam  Einhalt  gebietet,  die 
großen  Massen  suggestiv  begeistern  und  sie  unter 
ihren  Fahnen  scharen.  Und  in  einem  Kampfe 
gegen  einen  gewaltigen  Phalanx,  dessen  Mitstreiter 
—  der  Staat  uud  die  Behörden  —  ihre  starke  Hand 
nicht  versagen  werden  können,  wird  wohl  die  Brau- 
industrie den  kürzeren  ziehen.  „ 
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Aus  der  wissenschaftlichen  Literatur. 

Eine  Methode  graphischer  Registrierung  einiger  Gärungs- 
vorgange. Von  Carlo  Foä.i) 
Wenn  Oxydasewirkuugen  vorliegen,  so  läfst  die 
graphische  Registrierung  auf  die  Fixierung  eines  Teiles 
des  vorhandenen  Sauerstoffes  gründen,  indem  man  den 
Grad  der  Druckverminderung  feststellt.  Der  zu  unter- 
suchende Vorgang  vollzieht  sich  in  einer  geschlossenen 
Flasche,  welche  mit  einem  Moeso sehen  Plattysmo- 
graphen  in  Verbindung  steht,  der,  während  er  die  Ände- 
rungen des  Druckes  registriert,  gleichzeitig  den  Druck 
im  Innern  des  Gefäfses  gleichmälsig  erhält  Um  die 
Temperatur  im  Reaktionsgefäfs  wie  unbedingt  erforder- 
lich, auf  0,02—0,03°  konstant  zu  erhalten,  hat  Verf. 
einen  Regulator  nach  dem  von  Venzo  Suto  ersonnenen 
Typus  konstruiert,  welcher  genau  beschrieben  ist  Der 
Apparat  ist  natürlich  nur  verwendbar,  wenn  bei  der 
Oxydation  keine  Gase,  wie  C02  und  CBt,  entstehen. 
Nach  den  Versuchen  des  Verf.  trifft  diese  Voraussetzung 
zu  für  die  Oxydation  des  Tyrosins  und  der  Tyrosinos, 
eines  Glyzerinextraktes  von  Ruesuladdicia,  ferner  für 
die  Oxydation  des  Guajacols,  des  pPhenylendiaminue 
des  Hydrochinins  und  des  Guajachorzes,  nicht  aber  des 
PyrogallolB  mit  Laccase.  Bei  der  Oxydation  des  Pyro- 
gallols  in  An-  oder  Abwesenheit  von  Natronlauge  oder 
Laccase  wird  stets  CB2,  kein  CB  gebildet.  Die  bei  der 
Untersuchung  der  ersten  5  genannten  Stoffe  erhaltenen 
Kurven  werden  wiedergegeben;  sie  zeigen,  dafs  die  Reak- 
tion im  Anfang  langsam  verläuft,  dann  ergiebiger  fort- 
schreitet um  gegen  Ende  von  neuem  langsamer  zu 
werden,  da  sich  die  Kurve  dann  der  horizontalen  nähert. 
(Ref.  Meisenheimer.)  -1. 

Über  die  Bildung  des  Aoetaldehyds  bei  den  alkoholischen 
Gärungen.  Von  A.  Trillat2) 
Die  vom  Verf.  mit  aus  aldehydreichem  Käse  ge- 
wonnenen Laktosehefen  angestellten  Versuche  ergaben, 
dafs  entgegen  den  Angaben  Roesers  die  Bildung  von 
Acetaldehyd  im  Verlauf  der  alkoholischen  Gärungen 
nur  eine  Begleiterscheinung  ist  und  nur  bei  Zutritt  von 
LuftsauerstofI  stattrindet,  mit  der  Gärung  selbst  also 
nichts  zu  tun  hat  Der  Acetaldehyd  ist  demnach  kein 
normales  Produkt  der  alkoholischen  Gärung  und  ent- 
steht nicht  durch  unmittelbare  Spaltung  des  Zucker- 
moleküles,  sondern  durch  nachträgliche  Oxydation  des 
Alkohol*.  Die  Menge  an  Acetaldehyd  schwankt  daher 
mit  den  Lüftungsbedingungen.   (Ref.  Düsterbehn.)  -1. 

über  die  Bildung  von  Acetaldehyd  bei  der  alkoholischen 
Gärung.    Von  E.  Kayser  und  A.  Demoion.9) 
Verff.  weisen  darauf  hin,   dafs  die  Schlufsfolge- 
rungen  vonTrillat  über  die  Bildung  des  Acetaldehyds 


')  Biochetu.  Zeitschr.  II,  382;  Ctaem.  Zentralbl.  1906, 

Bd.  2,  S.  622. 

')  Compt  rend.  d.  l'Acad.  de»  »ciences  146;  646;  Cbeiu. 
Zentralbl.  1908,  Bd.  1,  &  17,  24. 

')  Compt  rend.  d.  l'Acad.  des  «ciences  146,  783 ; 
Zentralbl.  1908,  Bd.  1,  S.  1941. 


bei  der  alkoholischen  Gärung  von  ihnen  bereits  im  Ver- 
laufe einer  allgemeinen  Untersuchung  über  die  Bildung 
der  flüchtigen  Produkte  bei  der  alkoholischen  Gärung 
formuliert  worden  sind.  -1. 


BUcherschau. 

Leitfaden  der  allgemeinen  Botanik,  Pilzkunde 
und  Hefereinzacbt  für  Brauer.  Von  Dr.  A.  Koos, 
Ras  tot  am  Kgl.  Botanischen  Museum,  Lehrer  au  der  1-etar- 
und  Versuchsanstalt  für  Brauer  in  Manchen.  —  Mit  84  Ab 
bildangen  im  Tezt.  Manchen  1906.  Selbstverlag  des  Ver- 
fassers.   Preis  M.  5. 

Der  vorliegende  Leitfaden  bildet  die  Grundlage  für  den 
Unterriebt  in  der  allgemeinen  Botanik  nnd  Pilzkunde  sowie 
für  das  mikroskopische  Praktikum  and  teilweise  auch  für 
den  Hefereinzuchtkurs  an  der  Lehr-  and  Versachsanstalt 
fOr  Brauer  in  Manchen,  Privatinetitat  von  Dr.  Doemens.  Der 
Verfasser  bringt  das  Wichtigste,  was  der  Brauer  von  den 
Rohmaterialien  und  den  Lebensprozessen,  auf  welchen  sich 
sein  Gewerbe  aufbaut,  wissen  mufs,  in  knapper,  leicht  ver- 
ständlicher Form  und  praktischer  Anordnung.  Der  erste 
mit  Abbildungen  ausgestattete  Abschnitt  behandelt  da*  Mikro 
skop,  der  zweite  praktische  Obangen,  welche  in  das  Gebiet 
der  allgemeinen  Botanik  einfahren,  nnd  den  im  Unterricht 
behandelnden  Stoff  dem  Verständnis  naher  bringen.  K* 
werden  hier  die  Zelle  und  die  Zellenbestandteile,  Hefe  and 
Bakterien,  Flaschenkork,  Holz  von  Nadel-  und  Laubbaumen, 
die  Kntatebung  der  organischen  Verbindungen,  die  Reserve 
nahrstoffe  und  die  Atmung  der  Pflanzen  einer  Betrachtang 
unterzogen.  Dann  folgt  die  Anatomie  und  Physiologie  des 
Gerstenkornes,  ferner  wird  das  Wichtigste  Ober  Malzkeime 
und  Treber,  Uber  den  Hopfen  und  die  Filtermassen  mit- 
geteilt Der  8.  Abschnitt  beschäftigt  sich  mit  der  Einteilung 
des  Pflanzenreiches,  der  4.,  welcher  wieder  eine  reichere  Aus- 
stattung mit  Abbildungen  zeigt,  ist  der  Pilzkunde  gewidmet 
Ein  allzuviel  aaf  diesem  Gebiet,  das  erfahrungHgemttfs  nur 
zu  leicht  verwirrend  wirkt  ist  in  vollster  Erkenntnis  desnen, 
was  im  Unterricht  unter  den  bestehenden  Verhältnissen  er- 
reicht werden  kann,  vermieden  worden.  Nach  den  Ausfüh- 
rungen über  Bau  und  Beschaffenheit  der  Pilzzellen,  geschlecht- 
liche und  ungeschlechtliche  Fortpflanzung,  den  sehr  an- 
schaulichen Darlegungen  Ober  Misch-  und  Beinkaltaren  bringt 
dieser  Abschnitt  das  Wichtigste  aber  Enzyme,  den  Einftals 
von  Temperatur,  Licht  und  Luft  auf  die  Lebewesen  Oberhaupt 
und  die  Pilze  im  besonderen.  Hieran  «cbliefsen  sich  in  natur- 
geinäfoer  Folge  Erörterungen  Aber  Sterilisation  und  Des- 
infektion und  Ober  Knlturmethoden  an.  Dann  folgt  eine 
»j  «teinatische  Übersicht  über  die  wichtigsten  für  die  Brauerei 
in  Betracht  kommenden  Pilze.  Der  Abschnitt  schlierst  mit 
der  Darstellung  des  Reinkulturverfahrens,  bei  welcher  eine 
Reihe  von  praktischen  Hinweisen  gegeben  ist  Der  5.  Ab- 
schnitt aber  die  Hefereinzachtapparate,  welcher  aus  der 
Praxis  herausgeschrieben  ist  stammt  aus  der  Feder 
Dr.  Doemens.  Den  Beta  Inf s  bildet  eine  Anleitung  zur 
akopischüii  Untersuchung  bei  der  Betriebnkontrolle, 
an  dem  Institut  von  Dr.  Doemens  üblich  ist 

Wenn  das  Bachlein  zunächst  auch  nur  den  an  diesem 
Institut  bestehenden  Verhältnissen  angepafst  ist  80  erscheint 
es  doch  für  jüngere  Brauer  Oberhaupt  geeignet  welche  sieh 
mit  dem  behandelten  Stoff  vertraut  machen  wollen. 

H.  Will 


Für  die  Redaktion  verantwortlich:  Dr.  C.  Bleisch  in  Weihenstephan  b»  Freising  —  Druck  von  R.  Oldenbourg  in  Manchen. 
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Mitteilungen  der  wissenschaftlichen  Station 
für  Brauerei  in  Manchen. 

Bericht  Uber  die  im  Anschluß  an  die  82.  ordent- 
liche Mitgliederversaniinlung  der  wissenschaftlichen 
Station  für  Brauerei  in  München  gehaltenen  Vorträge. 

(ForteeUuDg). 

Ich  hatte  nur  noch  zu  berichten  über  die  Geraten- 
und  Malzputzereianlagen  sowie  über  die  Transport- 
mittel. Aber,  m.  H.,  dies  kann  ich  umgehen.  Ich 
glaube  nicht,  dem  englischen  Kollegen  wehe  zu 
tun,  wenn  ich  sage,  hier  sind  wir  über,  hier  mufs 
der  Engländer  von  uns  lernen.  Besonders  auf  dem 
Gebiete  der  Malzreinigungs-  und  Polieranlagen  sind 
die  Englander  noch  zurück.  Es  gehört  keineswegs 
zur  Seltenheit,  dafs  Sie  heute  noch  vor  den  Darren 
die  alten  schräg  gestellten  Siebe  finden,  auf  denen 
sich  die  Keime  vom  gedarrten  Malz  trennen  sollen, 


uud  selbst  das  sog.  Abtreten  des  Malzes  auf 
der  Darre  zum  Zwecke  des  Trennens  der  Keime 
vom  Korn  läfst  sich  in  England  noch  nicht  in  das 
Kapitel  der  Vergangenheit  der  Mälzerei  schreiben. 

Ich  wende  mich  zum  zweiten  Teil  meines  Vor- 
trages, nämlich  zur  Besprechung  der  Arbeitsweise 
in  den  englischen  Mälzereien  sowie  zur  Besprechung 
jener  Umstände,  die  solche  bedingen. 

Eine  englische  Malzanalyse  stellt  als  Haupt- 
punkte auf: 

1.  den  Extraktgehalt, 

2.  den  Wassergehalt, 

3.  den  Farbton, 

4.  die  diastatiscbe  Kraft, 

5.  die  Blattkeimlänge, 

6.  die  Auflösung. 

Die  letztgenannten  drei  Punkte  sind  in  England 
von  weit  gröfserer  Bedeutung  als  bei  uns. 

Das  Fermentativvermögen  oder  die  Umwand- 
lungskraft eines  Malzes  ist  im  englischen  Brauver- 
fahren von  äufserster  Wichtigkeit.  Der  englische 
Brauprozefs  ist  ein  Infusionsprozefs  nach  dem  Auf- 
gufsverfahren.  Es  liegt  schon  im  Iiifusionsverfahren, 
dafs  man  zum  Brauen  eine  kürzere  Zeit  braucht 
als  zum  Dekoktionsprozefs,  und  dementsprechend 
mufs  sich  auch  der  Stärkeabbau  in  kürzerer  Zeit 
vollziehen,  und  dann  kommt  noch  hinzu,  dafs  bei 
den  hohen  Einmaischtemperaturen,  70  —  75°,  wie 
sie  die  Engländer  führen,  geringe  diastatische  Kraft 
nicht  ausreicht,  die  nötige  Maltose  sowie  die  nötigen 
Maltodextrine  zu  erzeugen;  diese  aber  sind  unentbehr- 
lich in  der  Bierwürze,  gleichgültig,  welche  Biersorte 
wir  auch  brauen. 

Soweit  ich  feststellen  konnte,  rechnet  man  be- 
züglich der  diastatischen  Kraft  der  Malze  nach  fol- 
genden Zahlen: 

Pale  Ale-Malz  eine  D.-K.  von  40  —  48  n.  L. 
mild        >         >  >    20  —  25  » 

Amber    »         »       >       >      6  — 10  » 

Unsere  Malze  stehen  dem  gegenüber 
Pilsener  Malz  eine  D.-K.  von  35  —  40  n.  L. 
Bayer.       »       »       »       »15  —  25  > 

Neben  der  diastatischen  Kraft  spielt  die  Blatt- 
keimlänge  in  der  englischen  Malzanalyse  eine  be- 
deutende Rolle.  »Dreiviertel  Blattkeiin,*  das  ist 
die  Zahl,  die  der  englische  Brauerchemiker  als  Norm 
aufstellt.  Warum  dieses  Kriterium  so  scharf  ge- 
nommen wird,  läfst  sich  leicht  erklären.  Wir  alle 
wissen  sehr  genau,  in  welch  engem  Zusammenhang 
die  Bildung  der  üiastase  und  die  Entwicklung  des 
Keimlings  steht.  Auflösung  der  trennenden  Zell- 
wände  im  Endosperm  einerseits,  Bildung  der  Diastase 
anderseits,  das  sind  ja  gerade  die  wichtigsten  Vor- 
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gänge  unseres  Keimprozesses,  und  letzteres  bedingt  ! 
eben  eine  bestimmte  Blattlänge,  welche  vom  Eng-  j 
länder  mit  drei  Viortel  der  Korngröße  festgehalten  1 
wird. 

Was  nun  die  sog.  von  uns  allen  gekannte  Auf- 
lösung anbelangt,  so  gilt  in  England  dasselbe  wie 
bei  uns.  > Gelöste  Spitzen <  ist  auch  hier  die  Parole. 
Erst,  wenn  die  Spitzenlosung  erreicht  ist,  dann  wird 
die  Auflösung  als  vollkommene  bezeichnet.  Ich 
brauche  mich  hier  nicht  weiter  zu  äufsern,  denn 
der  Wert  der  Spitzenlösung  für  die  Ausbeutefrage 
ist  heute  auch  eine  bei  uns  allgemein  bekannte 
Tatsache. 

So  will  ich  denn  auch  nicht  anzuführen  ver- 
säumen, dafs  die  englischen  Malze  bei  sehr  kurzen 
Verzuckerungszeiten  selten  hohe  Extraktgehalte  be- 
sitzen. 

An  diese  kurze  Besprechung  der  englischen 
Malzanalyse  möchte  ich  nun  eine  solche  des  eigent- 
lichen Rohmaterials  «der  englischen  Geratet  an- 
reihen. 

Die  englische  Gerste,  fast  ausschliefslich  Che- 
valiergerste, besitzt  ein  schönes,  äußerst  mildes 
Aussehen.  Der  Spelzanteil  ist  gering,  die  Kornbil- 
dungen sind  vollkommen  und  gleichmäßig.  Ein 
Nachteil  der  englischen  Gerste  mufs  jedoch  erwähnt 
werden.  Nur  selten  gelingt  es  nämlich  dem  eng- 
lischen Farmer,  eine  Ernte  trocken  hereinzubringen, 
und  meist  hat  man  mit  hohem  Wassergehalt  der 
Rohfrucht  zu  rechnen.  Wassergehalte  von  18— 20°/0 
in  frisch  geernteter  Gerste  gehören  noch  nicht  zu 
den  Seltenheiten. 

Aus  diesem  Grunde  finden  wir  auch,  dafs  wohl 
fast  alle  englische  Gerste,  vor  der  Verarbeitung,  auf 
der  Darre  der  Trocknung  unterworfen  wird. 

Wenn  man  mit  dem  Engländer  über  die  Ger- 
stentrocknung spricht,  dann  mufs  die  Selbstverständ- 
lichkeit auffallen,  mit  welcher  er  dieses  Thema  be- 
handelt. M.  Hl  Ich  habe  Gerstentrockentrommeln 
gesehen-  mit  400  Ztr.  Fassungskraft. 

Der  englische  Mälzer  ist  bei  weitem  noch  nicht 
so  allgemein  mit  der  Wissenschaft  vertraut  wie  wir. 
Aber  die  Gerstentrocknung,  eine  Frage,  die  gerade 
Berlin  in  den  letzten  Jahren  so  sehr  beschäftigte, 
ist  ihm  schon  seit  mehreren  Dezennien  geläufig. 
Wenn  wir  hier  der  Sache  auf  den  Grund  gehen, 
dann  müssen  wir  den  Engländer  wieder  einmal  in 
der  Auffassung  seiner  Tennenarbeit  bewundern. 

Heute  weifa  jeder,  gestützt  auf  die  Unter- 
suchungen der  Wissenschaft,  dafs  Gersten  mit  verschie- 
denen Wassergehalten  in  der  Weiche  bei  gleichen 
Zeiten  ungleiche  Wassermengen  aufnehmen,  dafs 
damit  die  Nährstoffe  ungleich  gelöst  werden  uud 
damit  die  Physiologischen  Änderungen  im  Korne 
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ungleichförmig  vor  sich  gehen.  Der  Engländer, 
der  sehr  richtig  den  Wert  der  Malzbereitung  zu- 
nächst in  der  Güte  des  Grünmalzes  sucht,  scheute 
keine  Mühe,  ein  gleichmäßig  gekeimtes  Grünmalz 
zu  erhalten,  bis  er  des  Rätsels  Lösung  in  der  Gersten- 
trocknung gefunden  hatte. 

Ich  komme  nun  damit  zu  dem  letzten  Punkt. 
»Wie  arbeitet  der  Engländer  in  seinem  Betriebe!« 

V.  H.I  Vom  mälzetechnischen  Standpunkt  aus 
arbeitet  der  Engläuder  geradezu  ideal.  Die  Grün- 
malzbereitung ist  in  jeder  Hinsicht  eine  solch  vor- 
sichtige und  exakte,  dafs  man  sich  darüber  nur 
freuen  kann. 

Wenngleich  der  Weichprozefs  sich  noch  in 
den  alten  Bahnen  bewegt,  wenngleich  die  An- 
wendung der  Luft-Wasser-Weiche  drüben  in  der 
Praxis  noch  kaum  Eingang  gefunden  hat,  so  müssen 
wir  denselben  dennoch  als  richtig  erfaßt  und  ge- 
leitet auerkennen. 

In  England  wie  in  Schottland  rechnet  man  für 
die  englische,  bzw.  schottische  Gerste  50 — 60  Stunden 
Vollweiche,  bei  zweimaligem  Wasserwechsel.  Ist 
die  Weichzeit  vorbei,  dann  wird  die  geweichte 
Gerste,  die,  obgleich  im  Weichgrad  noch  sehr 
knapp,  so  doch  sehr  gleichmäfsig  ist,  für  30  bis 
40  Stunden  auf  Haufen  von  1  m  bis  1,50  in  Höhe 
aufgesetzt.   Hierbei  werden  zwei  Zwecke  verfolgt: 

1.  die  Durchlüftung  des  Weichgutes. 

2.  die  Krzielung  der  Nachweiche. 

Nach  den  Untersuchungen  von  Luf  f  uud  Bleisch 
über  den  Weichprozefs  wissen  wir,  dafs  die  Wasser- 
aufnahme  des  Korns  in  der  ersten  Zeit  äußert  rasch 
vor  sich  geht,  später  jedoch  nur  langsam  erfolgt. 
Dementsprechend  möchte  ich  auch  den  englischen 
Weichprozeß  in  zwei  Teile  zerlegen.  Die  Voll- 
weiche dient  der  Wasseraufnahme.  Das  Zusammen 
setzen  auf  Haufen  dient  der  gleichmäßigen  Durch- 
feuchtung aller  Zellorgane,  der  Aufquellung  der 
Stärkekörner  sowie  der  Einleitung  der  eneymatischen 
Entwicklungsvorgänge. 

Eine  Weichzeit  von  50 — 60  Stunden  erscheint 
nach  unseren  Begriffen  gering  und  kaum  hin- 
reichend. Für  das  feuchte,  englische  Klima,  für 
die  zarte,  darrgetrocknete  Gerste,  die  an  und  für 
sich  das  Wasser  rascher  absorbiert,  ist  sie  jedoch 
ausreichend. 

Nachdem  nun  die  Gerste  ca.  SO  Stundeu  auf 
Haufen  gelegen,  wird  dieselbe  ca.  10  cm  hoch  aus- 
gebreitet und  der  Wachstumsprozeß  begonnen. 
Es  gehört  zur  Regel,  mit  der  Gerste  12,  bzw.  14.  Tage, 
in  Schottland  selbst  16  Tage  auf  der  Tenne  zu 
bleiben.  Der  Erfolg  dieser  langen  Tennenzeit  bei 
systematischer  Leitung  des  Koimprozesses  ist  eine 
äußerst  langsame  Durchführung  desselben  bis  zu 
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seiner  vollkommensten  Phase.  Die  Haufen  werden 
sehr  dünn  und  kühl  geführt.  Mit  Sorgfalt  sieht 
man  auf  eine  ganz  gleichmäfsige  Längenentwicklung 
der  Blatt-  und  Wurzelkeime.  Bemerkt  man,  data 
letztere  ungleich  werden,  und  hierin  ist  des  eng- 
lischen Mälzers  Auge  musterhaft  geschult,  dann 
wird  der  Haufen  sofort  bearbeitet,  es  sei  gewendet 
oder  gepflügt ,  zu  welch  letzterem  sich  der  eng- 
lische Mälzer  eines  bei  uns  nicht  bekannten  Haud- 
werkzeuges,  eines  Pfluges,  bedient.  Dieser  englische 
Pflug  ist  eine  Vorrichtung,  welche  vor  allem  den 
Zweck  hat,  die  Lage  der  Körner  untereinander  zu 
ändern.  Man  beabsichtigt  dabei  keineswegs  eine 
Lüftung  des  Kornes;  ebenso  bleiben  die  Korn- 
scbichten  die  gleichen;  nur  das  eine  tritt  ein,  die 
Körner  liegen  durch  das  Pflügen  bedeutend  lockerer. 
Die  englische  Pflugarbeit  ist  keineswegs  zu  unter- 
schätzen. Abgesehen  davon,  dafs  der  englische 
Pflug  eine  bedeutende  Zeit-  und  Arbeitsersparnis 
mit  sich  bringt,  sehe  ich  in  ihm  auch  die  Ursache, 
welche  erklart,  warum  in  England  augenscheinlich 
mit  geringerem  Schwände  gearbeitet  wird  als  bei  uns. 

Ebenso  sorgsam  aber,  wie  man  mit  dem  Pfluge 
arbeitet,  verfährt  man  mit  der  Schaufel  beim  Wenden. 
Wenn  im  Korn  Bedarf  an  frischer  Luft  eintritt, 
dann  wendet  man  ohne  Rücksicht  auf  die  Tages- 
zeit, ohne  Rücksicht  auf  die  Zeit,  die  der  Haufen 
liegt.  Besonders  in  den  ersten  vier  Tagen  bearbeitet 
man  den  Haufen  oft  und  sehr  stark.  Meist  wendet 
oder  pflügt  man  ihn  alle  4 — 5  Stunden. 

Als  eine  Folge  der  knappen  Weichzeit,  als  eine 
Folge  der  steten  Tennenbearbeitung  tritt  ein  Mangel 
an  Feuchtigkeit  des  Kornes  und  damit  die  Not- 
wendigkeit des  Giefsens  auf  der  Tenne  ein.  Letzteres 
geschieht  dann  am  5.  oder  6.  Tag.  Diesen  Moment 
bezeichnet  der  Engländer  als  den  wichtigsten  für 
das  Gelingen  der  Grünmalzbereitung,  weniger  teilt 
diese  Ansicht  der  Schotte.  Das  Giefsen  geschieht 
mit  gewöhnlichen  Giefsern  mit  groben  Seihern.  Die 
Menge  des  Wassers  ist  keineswegs  eine  beliebige. 
Sie  wird  zu  Beginn  jeder  Kampagne  durch  Ver- 
suche genau  festgestellt.  Uns  deutschen  Mälzern 
erscheint  das  Giefsen  auf  der  Tenne  in  diesem 
Stadium  geradezu  absurd.  Man  giefst  so  stark, 
dafs  Gerste  und  Tonnenpflaster  richtig  nafs  werden. 
Dann  aber  pflügt  und  wendet  man  ganz  sorgfältig, 
so  dafs  eine  gleichmäfsige  Durchmischung  des 
Wassers  und  der  Körner  eintritt,  und  nun  fährt 
mau  fort,  jenen  schönen,  langsamen  >  Wachs-  und 
Löseprozefsc  durchzuführen,  welcher  der  ausschlag- 
gebende Grund  für  die  so  gerühmte  Mürbigkeit  der 
englischen  Malze  ist. 

Einer  Anzahl  von  Temperaturablesungen  und 
-inessungen  konnte  ich  entnehmen ,    dafs  unter 


Zugrundelage  einer  Aufsentemperatur  von  4 — 5°  R 
und  einer  Tennenlufttemperatur  von  7—8°  R  in 
deu  ersten  acht  Tagen  die  Haufenstärke  sich 
zwischen  7 — 10cm  bewegte,  bei  Haufentemperaturen 
unter  127a0  R  und  vom  8.  bis  vorletzten  Tag  die 
Haufenstärke  bis  20  cm ,  bei  Haufentemperaturen 
von  12 — 15°  R,  betrug. 

Vom  vorletzten  Tag  an  bis  zum  Moment  des 
Haufenziehens  liebt  es  der  Engländer,  seine  Haufon 
in  ganz  auffallender  Weise  auf  eine  Stärke  von 
30—35  cm  zusammenzusetzen,  wobei  Temperatur- 
steigerungen bis  zu  30°  eintreten.  Dieses  Verfahren 
hat  seinen  guten  Grund.  Für  die  Kräftigung  der 
Diastase ,  für  die  letzte  Vervollkommnung  der 
Lösung,  insbesondere  für  die  Produktion  prädis- 
ponierten Zuckers,  wie  wir  solchen  bei  uns  für 
bayerische  Malze  wünschen,  ist  dieses  Zusammen- 
setzen in  feuchter  Atmosphäre  bei  steigender 
Temperatur  von  nicht  zu  leugnender  Bedeutung. 

M.  H.l  War  es  nicht  dasselbe  Streben,  wenn 
in  früheren  Zeiten,  wie  erzählt  wird,  der  bayerische 
Mälzer  seinen  Haufen  6  oder  8  Stunden  vor  dem 
Haufenziehen  auf  Schanzen  setzte  und  sich  freute, 
dabei  eine  lebhafte  Temperalurzunabrae  konstatieren 
zu  können. 

Im  englischen  Mälzeprozefs  liegt  es  auch,  dafs 
man  nicht  auf  Schweifs  arbeitet,  dafs  man  nicht 
greifen  läfst.  Wie  ich  schon  eingangs  bemerkte, 
liebt  es  der  Engländer  in  einem  Überschuß  an 
frischer  Luft  zu  mälzen.  Sobald  sich  am  Tennen- 
boden Schweifs  zeigt,  wird  gewendet.  Sobald  die 
Keime  zu  greifen  beginnen,  wird  gepflügt. 

Bei  unseren  oft  derben  Gersten  ist  ja  das 
Greifenlassen  unbedingte  Notwendigkeit.  Ich  wüfste 
nicht,  wie  wir  z.  B.  unsere  schweren  bayerischen 
Gersten  in  der  bei  uns  in  Deutschland  üblichen 
Keimperiode  zur  erforderlichen  Lösung  bringen 
sollten ,  ohne  richtig  greifen  zu  lassen.  Würden 
wir  auch  14  und  16  Tage  auf  der  Tenne  bleiben 
und  würdon  wir  dazu  ebenfalls  jene  feuchte  Luft 
zur  Verfügung  haben,  dann  allerdings  könnten  auch 
wir  die  Lösung  des  Mehlkörpers  ähnlich  dem 
tennenmälzenden  Engländer  ohne  Greifenlassen 
erzielen. 

Ich  sage,  dem  Tennenmälzerl  Wie  steht  es 
nun  mit  der  pueumatischen  Mälzerei?  Obwohl  dies 
ein  Kapitel  für  sich  wäre,  möchte  ich  erwähnen, 
dafs  ich  auch  pneumatische  Einrichtungen  sah ;  ins- 
besondere war  mir  eine  von  Saladin  selbst  errichtete 
Anlage  interessant.  Aber  die  Grünmalze,  die  ich 
dort  zu  sehen  bekam,  zeigten  bei  weitem  nicht 
jenen  vorzüglichen  Charakter  wie  die  Tennenmalze. 
Ich  glaube,  die  englischen  Mälzer  sind  heute  noch 
weit  entfernt,  der  pneumatischen  Mfllzung  näher 
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treten  zu  wollen,  denn  das  ist  sicher,  solange  der 
englische  Brauer  für  sich  selbst  malzt,  mag  er  wohl 
pneumatisches  Malz  verarbeiten,  niemals  aber  wird 
er  seinen  Malzlieferauten  die  Anlieferung  pneu- 
matischen Malzes  als  Bedingung  stellen. 

Gunz  weit  entfernt  ist  man  in  England  natür- 
lich noch  vom  Spitzmalz.  Auch  die  bedeutendsten 
Chemiker  wie  Ling,  Baker  und  Jones,  welche 
ich  die  Ehre  hatte,  sprechen  zu  können,  wollten 
sich  be»  Erörterung  dieses  Themas  eines  leisen 
Lächelns  nicht  erwehren. 

Interessant  ist  nun  ferner  das  Studium  des 
Darrprozesses. 

Die  Trocknung  des  Grünmalzes  erfolgt  ganz 
langsam  und  stetig.  Geradezu  in  allen  Gegenden 
Grofsbritanniens  dürfen  wir  mit  ca.  100  Stunden 
Darrzeit  rechnen. 

Die  Temperatursteigerung  findet  äufserst  lang- 
sam statt  und  beträgt  in  den  ersten  80  Stunden 
uur  15—20°  R.  Erst  dann,  wenn  das  gesamte 
Darrgut  trocken  ist,  wird  zur  Abdarrtemperatur  auf- 
geschürt. Mit  dem  Wenden  der  Darren  geht  man 
sparsamer  um  als  bei  uns.  Beiläufig  darf  man 
annehmen,  dafs  das  Wenden  der  Darre  alle  10 Stunden 
einmal  stattfindet.  Nach  Ansicht  der  englischen 
Mälzer  ist  es  falsch,  auf  der  Darre  oft  zu  wenden, 
die  trockenen  Körner  von  unten  nach  oben  zu 
bringen  und  die  feuchten  von  oben  nach  unten, 
so  dafs  mit  dem  Wasser  eine  Art  Versteckspiel 
getrieben  wird.  In  England  wendet  man  die  Darren 
nur  mit  der  Gabel.  Es  hat  den  Zweck,  die  Luft- 
räume und  Luftwege  zwischen  den  einzelnen  Körnern  i 
wohl  zu  ändern ,  die  Schichtenlage  selbst  aber  • 
möglichst  beizubehalten.  Manche  Mälzer  gingen 
mit  ihrer  Ansicht  sogar  so  weit,  dafs  sie  mechanische 
Darrwenderaulagen ,  welche  sie  errichtet  hatten, 
wieder  herausgenommen  haben  und  zum  alten  System, 
mit  der  Gabel  umzuschlagen,  zurückgekehrt  sind. 

Dieses  lungsame  Trocknen  der  Malze  bei 
niederen  Temperaturen  geht  Hand  in  Hand  mit 
dem  Streben,  dem  Malze  die  höchstmögliche  diasta- 
tische Kraft  zu  erhalten.  Setzen  wir  Grünmalz  mit 
starkem  Wassergehalt  hohen  Temperaturen  aus,  so 
zerstören  wir  ungleich  mehr  Diastase  als  bei  Grüu- 
malz  mit  geringem  Wassergehalt  und  setzen  uns 
noch  dazu  der  Gefahr  aus,  die  im  Malzkorn  ent- 
haltene Stärke  zu  verkleistern. 

Eine  weitere  Eigentümlichkeit  des  euglischen 
Darrprozesses  ist  folgende: 

Die  Abdarrzeit  beträgt  meist  5 — 6 Stunden.  Nun 
wissen  wir  aber,  dafs  einerseits  das  Innere  eines 
Malzkornes  ein  schlechter  Wärmeleiter,  dafs  aber 
anderseits  auch  das  Eindringen  der  Abdarr- 
temperatur bis  in  das  Innere  des  Korns  unbedingt 


notwendig  ist.  Der  praktische  Engländer  setzt  nun 
nach  dem  Abdarren  das  gesamte  Darrgut  für  einige 
Stunden  auf  Haufen  zusammen.  Es  tritt  darauf  in 
diesem  Haufen  eine  starke  Selbsterwärmung  ein. 
eine  Sicherheit  dafür,  dafs  die  Abdarrtemperatur 
nunmehr  alle  Körner  gleichmäßig  durchdrungen  bat. 

Der  Darrprozefs  wird  stets  in  der  gleichen  Art 
eingeleitet,  gleichgültig,  ob  man  lichte  oder  dunkle 
Malze  abdarren  will.  Erst  in  den  letzten  10  Stunden 
macht  man  in  der  Höhe  der  Abdarrtemperatur  die 
nötigen  Unterschiede. 

Ich  bin  nun  am  Ende  meines  Berichts  angelangt. 
Ich  hoffe,  dafs  diejenigen  von  Ihnen,  die  bereits 
selbst  englische  Mälzereien  sahen,  in  der  vielleicht 
stattfindenden  Diskussion  meine  Ausführung  in  den 
fehlenden  Punkten  ergänzen,  ich  hoffe  aber  auch 
denjenigen  von  Ihnen,  die  noch  keine  Gelegenheit 
hatten,  in  England  Fachstudien  zu  treiben,  einiges 
Wissenswerte  geboten  zu  haben. 

Ich  möchte  nicht  schließen,  ohne  der  grofsen 
Gastfreundschaft  Erwähnung  getan  zu  haben,  mit 
der  ich  allerorts  von  den  englischen  Kollegen 
empfangen  wurde,  ohne  die  Liebenswürdigkeit  und 
Freundlichkeit  erwähnt  zu  haben,  mit  der  mir  jede 
gewünschte  Erklärung  gegeben  wurde.  Ich  lernte 
den  Engländer  als  Mälzer  achten,  ich  lernte  ihn 
als  Gentleman  schätzen. 

Nach  seinen  Ansichten  sind  unsere  Malze  aller- 
dings gering,  und  ich  scheue  mich  fast  zu  sagen, 
dafs  ich  oft  hörte:  Ihr  Deutschen,  ihr  macht  forciertes 
Malz.  So  sehr  ich  mich  auch  gegen  diesen  uns 
gemachten  Vorwurf  verteidigte,  so  mußte  ich  doch 
dem  Chef  eines  bedeutenden  Unternehmens  inner- 
lich recht  geben,  als  er  zu  mir  sagte :  Ihr  Deutschen, 
gebt  doch  weniger  Weiche,  bleibt  länger  auf  der 
Tenne  und  darrt  langsamer  und  ihr  werdet  haben 
not  a  hard  malt  but  a  tender  malt! 

(FortMttung  folgt) 


Beiträge  zur  Paraffinierungsfrage. 

Ein«  Erwiderung. 
Von  Oottfr.  Jakob,  Ingenieur. 
Betriebalabowtorium  Brauerei  Biuding,  A  G.,  Frankfurt  a.  M 

In  Nummer  40  der  »Zeitschrift  für  das  ge 
samte  Brauwesen t  veröffentlichen  Leopold  Nathan 
und  Rudolf  Müller  Versuchsergebuisae  über  Durch 
lässigkeit  von  paraftinierten  Körpern,  insbesondere 
von  Holz,  Zement  und  Korken  resp.  über  deren 
Aufnahmefähigkeit  von  Wasser. 

Sie  kommen  dabei  zu  dem  Schluß,  daß  die 
Tränkung  von  Holz,  Zement  und  Kork  und  » wahr- 
scheinlich *  porösen  Materialien  überhaupt,  keinen 
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absoluten  Schutz  gegen  Wasserauf  nähme  gewähren, 
und  data  die  Gesamtmenge  des  aufgenommenen 
Wassers  bei  »mäfsiger«  Paraffinicrung  unwesentlich 
verschieden  von  der  unparaffinierter  Materialien 
sind.  Lediglich  würde  nach  diesen  Versuchen  die 
Geschwindigkeit  der  Wasseraufnahmo  durch  das 
Paraffinieren  vermindert,  nicht  aber  die  Wasser- 
aufnahme selbst  verhindert. 

Ich  sehe  mich  veranlafst,  mich  zu  diesen  Re- 
sultaten zu  äufsern,  zumal  in  dieser  Arbeit  auf  eine 
von  mir  in  der  »Allgemeinen  Brauer-  und  Hopfen- 
zeitung c,  Nr.  81,  1908 l)  erschienene  Abhandlung 
über  »Das  Paraffin  als  Imprägnierungsmittel  für 
Brauereizwecke c  hingewiesen  ist,  mit  den  Worten: 
»Jakob  hat  leider  die  von  ihm  paraffinierten  Körper 
nicht  auf  ihre  Undurchlässigkeit  geprüft.  Sonst 
würde  er  wohl  kaum  an  einer  Stelle  von  paraffi- 
nierten Korken  gesagt  haben,  dafs  sie  dann:  »nicht 
die  geringste  Flüssigkeitsmenge  aufnehmen«, 

Nathan  und  Müller  verstehen  nach  Ihren 
Angaben  unter  > Paraffinieren  eines  Körpers«  dessen 
»Tränkung  mit  Paraffin«,  ohne  dafs  eine  Oberflächen- 
haut  zurückbleibt  und  glauben  deshalb  richtig  zu 
verfahren,  wenn  sie  dio  fraglichen  Körper  innerlich 
mit  Paraffin  durchtränken. 

Dieser  lotzteren  Auffassung  kann  ich  mich 
nicht  anschliefsen  und  bei  früheren  Versuchen  habe 
ich  gefuuden  (vgl.  Allg.  Br.  u.  Hopfenztg.,  S.  844, 
2.  Spalte,  Zeile  21),  dafs  die  Anwendungsart  des 
Paraffins,  d.  h.  das  zweckentsprechende  Verfahren 
sich  ganz  nach  den  Eigentümlichkeiten  des  be- 
treffenden zu  paraffinierenden  Körpers  richtet,  und 
dafs  am  meisten  gerade  bei  Anwendung  des  Paraf- 
fins dadurch  gesündigt  wird,  dafs  man  glaube,  die 
Verwendung  desselben  könnte  für  alle  in  Frage 
kommende  Zwecke  nach  einem  Schema  F  ge- 
schehen. Es  ist  somit  ausgeschlossen,  dafs  ich 
unter  »Paraffinieren«  iu  allen  Fällen  ein  blofses 
»Tränken«  des  betr.  Körpers  mit  Paraffin  verstehen 
konnte. 

Das  mögen  auch  meine  Auslassungen  über  die 
Behandlung  der  zu  paraffinierenden  Gegenstände, 
die  ich  gruppierte,  zeigen. 

Über  das  Paraffinieren  der  Transportfässer  habe 
ich  mich  folgendermafsen  geäufsert: 

»Als  einfachstes  und  zuverlässigstes  Verfahren 
ergab  es  sich  nun,  das  neue  Fafs  innerlich  in  üb- 
licher Art  durch  Heifsluftgebläse  zunächst  anzu- 
wärmen und  dann  heifses  Paraffin  von  160  bis 
180°  C  einzuspritzen.  Man  kann  die  gebräuchlichen 
Pecheinspritzapparate  dazu  sehr  gut  verwenden. 
Bei  neuem  Geschirr  mufs  die  Einspritzdauer 

')  Sieb«  auch  »Wochenschrift  tör  Brauerei«,  Nr.  25  und 
26.  1906. 


mindestens  10  Minuten,  besser  bis  15  Minuten,  bei 
einem  Fafs  betragen,  damit  es  erreicht  wird,  dafs 
das  Holz  ein  für  allemal  genügend  tief  von  innen 
her  mit  Paraffin  imprägniert  ist.  Nach  dem  Ab- 
nehmen von  der  Düse  läfst  man  das  Fafs  in  rol- 
lendem Zustand  erkalten.  Nun  darf  man  beim 
Einleuchten  nicht  die  geringste  Spur  einer 
Paraffinschicht  erkennen.  Das  Holz  soll  rauh 
erscheinen.  Hierauf  kommt  das  Fafs  unter  die  An- 
treibmaschiue.  Nun  istaberdiesesFafs  noch 
nicht  vollständig  paraff iniert.  Man  bringe 
ein  zweites  Mal  das  Fafs  auf  die  Düse  des  Ein- 
8pritzapparates,  erwärme  nur  kurze  Zeit,  etwa  eine 
halbe  bis  eine  Minute,  und  spritze  dann  nicht  länger 
als  eine  Minute  abermals  Paraffin  ein.  Das  Fafs 
mufs  abermals  vollends  erkalten.  Nach  diesem 
zweiten  Paraffinieren  mufs  eine  dünne  Paraffin- 
schicht, nicht  stärker  als  1jt — %  mm,  auf  der 
ganzen  Fafsinnenfläche  erkenntlich  sein. 

So   behandeltes   neues   Geschirr  ist 
richtig  paraffiniert  und  wird  nie  zu  solchen 
I  Kalamitäten  Veranlassung  geben   wie  gepichtes 
I  Transportgeschirr.    Soll   nach   längerem  Ge- 
brauch ein  Transport  wieder  paraffiniert  werden, 
so  ist  es  vorteilhaft,  zunächst  das  Fafs  mit  sehr 
heifsem  Wasser  auf  einem  Spritzkopf  etwa  zwei 
Minuten  auszuspritzen  und  dann  an  der  Luft  meh- 
rere Tage  trocken  werden  zu  lassen.    Das  Paraffi- 
1  nieren  geschieht  dann  durch  kurzes  Anwärmen  des 
Fafsinnern  und  folgendes  Einspritzen  nicht  länger 
als  eine  Minute. 

Demnach  habe  ich  in  diesem  Fall  unter  dem 
»Paraffinieren«  nicht  nur  ein  »Tränkenc  des  Holzes 
verstanden,  sondern  es  begreift  das  sekundäre  Auf- 
'  tragen  einer  Paraffinschicht  nach  vorausgegangener 
i  stattgehabter  Sättigung  der  äufseren  Holzfaserreihen 
durch  Einsaugung  mit  in  sich  ein. 

Ebenso  habe  ich  beim  Paraffinieren  von  Lager- 
j  fässern,  S.  846,  Spalte  1,  Zeile  32,  davon  gesprochen, 
dafs  nach  vorausgegangener  Tränkung  des  Holzes 
noch  ein  Paraffin  Überzug  unbedingt  erzeugt  werden 
mufs  und  in  demselbeu  Sinne  habe  ich  mich  beim 
Paraffinieren  von  Gärbottichen  geäufsert;  denn  von 
der  Einsaugungsfähigkeit  von  Flüssigkeit  eines  nur 
mit  Paraffin  getiänkteu  Holzes  war  ich,  wie  Nathan 
uud  Müller  jetzt  mitteilten,  vollständig  überzeugt. 

Bei  der  Imprägnierung  von  Holzspunden  da- 
gegen habe  ich  erwähnt,  dafs  Spunde,  die  an  der 
Oberfläche  (seitlich)  eine  sichtliche  Paraffiukruste 
zeigen,  falsch  paraffiniert  seien,  da  sich  solche 
Spunde  in  der  Praxis  nicht  verwenden  lassen; 
denn  sie  ziehen  nicht  beim  Einschlagen  ins  Spund- 
loch infolge  der  geringen  Reibung,  welche  das  von 
der  Oberfläche  sich   ablösende   Paraffin  erzeugt. 
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Deshalb  habe  ich  in  diesem  Falle  das  »Tranken  t 
der  Spunde  mit  Paraffin  empfohlen,  wohlweislich 
aber  noch  hinzugefügt  (S.  841,  2.  Spalte,  Zeile33u.f.): 

»Die  mit  dem  Bier  oder  der  Würze  am  meisteu 
in  Berührung  stehende  Fläche  ist  eine  der  beiden 
Kreisflächen.  An  diesen  beiden  Flächen  dringt  das 
Paraffin  am  leichtesten  und  am  tiefsten  ein.  Einen 
gewissen  Vorteil  bietet  es,  eine  dieser  Flächen 
nachzuparaff inieren.  Hierbei  taucht  man  die 
Spundfläche  höchstens  2  mm  tief  in  heifses  Paraffin 
ein,  und  zwar  nur  S  bis  5  Sekunden.  Es  entsteht 
dann  eine  vollkommen  glatte  Unterfläcbe, 
welche  selbst  nach  langer  Zeit  absolut 
undurchdringlich  bleibt.« 

Aufserdem  fügte  ich  noch  bei,  dafs  Spunde, 
die  einige  Zeit  in  Gebrauch  waren  und  gut  erhalten 
blieben,  zeitweise  wieder  ganz  neu  zu  imprägnieren 
sind. 

Bei  allen  Holzgefäfsen  und  Holzgeräten  habe 
ich  demnach  nach  stattgehabter  Tränkung  das  Auf- 
tragen einer  Paraffinschicht  als  unerläfslich  bezeich- 
net. Dafs  aber  durch  eine  glatte  Paraffin >schicht<  das 
Hindurchdringen  von  Wasser  ausgeschlossen  ist, 
das  bestätigen  ja  Nathan  und  Müller  ebenfalls, 
(Seite  472.  Anmerkung). 

Aber  »uch  bei  den  Angaben  über  Paraffinierung 
von  Zementbottichen  unterliefs  ich  es  nicht,  auf 
die  Wichtigkeit  der  Erzeugung  einer  Pararfinschicht 
erst  nach  der  Sättigung  des  Zementes  hinzuweisen, 
(S.  846,  Spalte  2,  Zeile  11). 

In  allen  diesen  Fällen  können  daher  solche 
Imbibitionserscheinungen  des  Holzes  oder  Zements 
nicht  auftreten,  und  zwar  nur  infolge  des  Vorhanden- 
seins einer  undurchdringlichen  Paraffinschicht. 

Es  haben  die  Versuche  von  Nathan  und 
Müller  somit  für  die  Praxis  keine  Bedeutung,  da 
die  Verhältnisse  dort  ja  anders  liegen,  wie  bei  den 
erwähnten  Versuchsanstellungen. 

Besonders  mögen  noch  die  von  Nathan  und 
Müller  mitgeteilten  Resultate  über  Imbibitionsver- 
mögen  imprägnierter  Korke  betrachtet  sein.  Leider 
sind  die  Versuchsanstellungen  nicht  einwandfrei  ge- 
macht worden,  so  dafs  die  Resultate  nicht  dazu  be- 
rechtigen, die  Korkiinpragnierung  mit  Paraffin  direkt 
zu  verwerfen.  Bei  den  Versuchen  hätten  die  im- 
prägnierten Korke  unter  den  Verhältnissen,  wie  sie 
in  der  Praxis  herrschen,  untersucht  werden  müssen 
und  dann  hätten  Nathan  und  Müller  auch  ge- 
gefunden, dafs  paraf linierte  Korke  praktisch  > nicht 
die  geringste  Flüssigkeitsmenge«  aufnehmen. 

In  der  Praxis  soll  nach  meinen  Angaben  1.  c. 
der  frisch  imprägnierte  noch  heifse  Kork  mit  an- 
gewärmter Korkmaschine  ins  Zapfloch  eiugestofsen 
werden.  In  der  Praxis  sitzt  dann  der  Kork  fest  zu- 


sammengeprefst,  im  Zapfloch;  dagegen  schwamm  bei 
den  Versuchsanstellungcn  von  Nathan  und  Müller 
der  lockere  Kork  in  der  Flüssigkeit.  Nach  dem 
Einpressen  ins  Zapfloch  tritt  an  der  unteren  Kreis- 
fläche wieder  von  dem  eingesaugten  Paraffin  aus 
und  erstarrt  dort,  zugleich  einen  Schutz  gegeu  das 
Eindringen  von  Flüssigkeit  bildend. 

Hätten  Nathan  und  Müller  einen  solch  ein  • 
geprefsten  Kork  der  Praxis,  festsitzend  in  der 
Zapflochbüchse  und  nur  die  untere  Kreisfläche 
zeigend,  uud  keinen  kurz  imprägnierten  umher- 
seh wimmenden  Kork,  der  der  Flüssigkeit  seine  ge- 
sammte  Oberfläche  darbietet,  untersucht,  dann 
hätten  sie  ganz  andere  Imbibitionszahlen  erhalten, 
ja  schon  aus  dem  Grunde,  dafs  in  der  Praxis  das 
Verhältnis  der  Einsauguugsfläche  zum  Gesamtkork- 
gewicht ein  ganz  anderes  ist,  wie  bei  den  erwähnten 
Ver8ucl)8an8tellungen. 

Deshalb  mögen  vom  Praktiker  nach  dieser 
Richtung  hin  anläfslich  der  Versuche  von  Nathan 
und  Müller  keine  Bedenken  gegen  die  Vorteile 
des  Paraffins  gehegt  werden. 

Ich  vertrete  meinen  ausgesprochenen  Standpunkt 
heute,  wie  seinerzeit,  dafs  das  Paraffin  unter  allen 
Umständen  dem  Lack  und  Pech  bei  richtiger  An- 
wendung vorzuziehen  ist. 

Nachteile  können  wohl  durch  ungeeignetes 
Paraffin  entstehen  und  zwar  gerade  der  Nach- 
teil der  Durchlässigkeit,  aber  jener  Durch- 
lässigkeit durch  die  Paraffinschicht.  Solche  un- 
geeignete Paraffine  zeigen  meist  eine  ziemliche 
Spröde  und  wenn  man  sie  z.  B.  auf  eine  Petri- 
schale oder  in  einem  Reagcnsglas  erstarren  läfst,  so 
erkennt  man,  dafs  sich  im  Innern  weifse  Sternchen, 
ähnlich  wie  Schneeflocken  bilden.  Diese  Art  von 
Paraffinen  ist  sehr  ungeeignet,  wegen  ihrer  Durch- 
lässigkeit. Besonders  tritt  jene  Erscheinung  bei 
wasserhaltigen  Paraffinen  auf,  weshalb  es  sich  em- 
pfiehlt ein  Paraffin  bei  Ankauf  auch  nach  dieser 
Richtung  zu  prüfen.  Auf  Grund  von  Versuchen, 
die  ich  zwar  noch  nicht  abgeschlossen  habe,  bin 
ich  weiter  zu  der  Überzeugung  gekommen,  dafs 
sich  auch  nicht  ein-  und  dasselbe  Paraffin,  ev.  von 
gleicher  Härte  und  gleichem  Schmelzpunkt,  für 
alle  Verwendungszwecke  gleich  gut  eignet.1)  Auch 
die  Paraffinqualität  selbst  mufs  in  seinen  Eigen- 
schaften dem  jeweiligen  Verwendungszweck  ange- 
pafst  werden.  Hierüber  behalte  ich  mir  noch  wei- 
tere Ausführungen  vor. 

')  Die  Finna  Jean  Hebel  &  Karl  Jungk,  Mannheim, 
bringt  unter  dem  Namen  >  Paraf  final  <  ganz  vorzüglich  geeig- 
nete undurchlässige  Paraffine  in  den  Handel,  und  iwar  in 
verschiedener  Harte,  je  nach  dem  Verwendungwureck. 
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Die  vorteilhafteste  Verarbeitung  des  Farb- 
malzes in  der  Praxis. 

Von  G.  Jakob  und  E.  Bauch. 

(Betriebelaboratorium  Brauerei  Binding,  A  G,  Frankfurt  a.  M.) 
Mitgeteilt  von  Gottfried  Jakob,  Ingenieur. 
(Schlufa.) 

Mau  findet,  dafs  sich  verschiedene  Farbmalze 
in  diesen  Punkten  nicht  gleich  verhalten,  and  dafs 
nicht  nur  bei  Farbmalzen  aus  gleichem  Malz  das 
Farbevermögen,  bei  100°  C  ermittelt,  ein  Maximum 
erreicht,  sondern  dafs  auch  die  Färbevermögen,  bei 
niedrigen  Temperaluren  ermittelt,  bei  Farbmalz  aus 
gleichem  Malz  hergestellt,  ebenfalls  Maximalwerte 
haben,  und  zwar  zeigt  jenes  Farbmalz,  welches  die 
maximale  Färbekraft  bei  100°  C  aufweist,  auch  bei 
allen  niedrigeren  Temperaturen  das  entsprechende 
Maximum  an  Fftrbevermögen.  Aufserdem  macht 
aber  dieses  selbe  Malz  den  gröfseron  Teil  seiner 
Maximalfarbe  beim  Auslaugen  nutzbar,  man  könnte 
etwa  sagen,  es  ergeben  diese  Farbmalze  bei  l>e- 
stimmter  Temperatur  die  höchste  Farbenausbeute. 
Tabelle  v. 


Farbe  ii  tiefon 

Farb- 

Maximal-; 
färbe 

100»C=- 
1"0% 

bei  70"  C 

bei  20»  0 

raalx 

1  7o«<«' 
Farbe  Maximal 

fari.P 

Farbe 

7.  «1er 
Maximal- 

D, 
I>, 
D, 
»« 
D. 
1>. 

33,1 
44,4 

60,6 
".2 
83,6  , 
60,6 

27,2         82,1  | 
36,9  88,2 
60,7         83,8  ! 
65,1  84,4 
71,1  85,2 
36,5  70,3 

24,2 
33,8 
45,5 
69,2 
64,5 
28,9 

73,0 
76,0 
75,1 
76,7 
77,2 
57,2 

H, 
H, 

H, 
"« 

»s 
H. 

- 

29,0 

43,7 

68,1 

81,1 

80,1  ■ 

61,2 

23.7  81,8 
86,9  82,1 

66.3  j  82,7 

67.4  1  83,1 
76,0  86,3 
»9.4  76,8 

21,0 
32,0 
60.2 
60,7 
68,3 
31,3 

72,4 

73,2 
73,6 
74,8 
76,7 
61,0 

o4 

o, 
o., 



30,6 

86,2 

59,0 

80,0 

71,8 

40,0 

25.4  83,1 

30.5  84,2 
50,0  84,8 
68,4  85,5 
59,0  82,1 
28,4  71,0 

21,9 
27,9 
46,0 
63,1 
52,3 
22,1 

71,6 
77,2 
77,9 
78,7 
72,8 
55,3 

F, 
F, 

f. 

F. 
F> 
F, 

23,4 
■J4,6 
»2,0 
68,4 
61,4 
37,0 

-     17,0         72  5 

25.8  74,6 
42,2  «1,1 
56,1  82,0 
49,0          79  8 

28.9  7S,2 

14,3 
23,0 
34,9 
46,8 

41.-> 

23,6 

61.1 

66,3 
67,1 
(M<,3 
67^ 
63,8 

Man  findet  in  der  Tabelle  V  grofae  Unterschiede 
sowohl  bei  der  Temperatur  70°  als  bei  20°  in  bezug 
auf   Farbenatisbeute.    Besonders  auffallend  stark 


erniedrigt  sich  die  zu  ergebende  Farbenausbeute 
,  durch  zu  weit  gehendes  Brennen,  was  die  Farb- 
malze 1),,  H6,  O«,  F6  deutlich  zeigen.  Aber  auch 
lichtes  Farbmalz  ergibt  eine  geringe  erreichbare 
Farbenausbeute,  was  am  deutlichsten  bei  Farbmalz 
Fx  zu  erkennen  ist. 

Die  bei  diesen  Untersuchungen  Ober  Erzielung 
von  Färbekraft  bei  niedrigen  Temperaturen  sonst 
noch  gemachten  Wahrnehmungen  betreffs  Jodreak- 
tion und  Ablauf  der  Auszüge  sagten:  Bei  ein  und 
demselben  Farbmalz  tritt  die  Jodreaktion  um  so 
geringer  auf,  je  niedriger  die  Temperatur  ist.  Stets 
zeigten  die  Auszüge  ein  und  desselben  Farbmalzes 
bei  20°  eine  ganz  wesentlich  geringere  (bei  einigen 
Farbmalzen  sogar  keine  Jodreaktion)  Reaktion  wie 
die  Auszüge  bei  höheren  Temperaturen.  Mit  steigen- 
der Temperatur  steigert  sich  die  Zunahme  der  Jod- 
reaktion. 

Betrachtet  man  die  Farbmalze  nebeneinander, 
so  zeigten  die  Farbmalze  mit  höchster  Maximal- 
färbekraft  die  geringste  Jodreaklion,  und  von  diesen 
;  wieder  ergab  das  Farbmalz  0  die  geringst«  Reaktion, 
dann  folgte  H,  dann  D  und  endlich  mit  merklicher 
Reaktion  F. 

Bei  den  kalten  Auszügen  (20°,  40°  C)  des  Farb- 
malzes 04  konnte  eine  Jodreaktion  nicht  wahr- 
genommen werden. 

Der  Ablauf  der  Auazüge  ergab  ein  recht  ähn- 
liches Bild:  Bei  ein  und  demselben  Farbmalz  ver- 
i  zögert  sich  das  Ablaufen  um  so  mehr,  je  niedriger 
die  Temperatur  ist.  Die  kalten  Auszüge  bei  einem 
bestimmten  Farbmalz  liefen  stets  langsamer  als  die- 
jenigen bei  hohen  Temperaturen.  Nebeneinander 
betrachtet,   zeigen  die  Farbmalze,  dafs  die  mit 
i  höchster  Maximalfärbekraft  am  raschesten  laufen, 
I  und  von  diesen  ist  es  wieder  Farbmalz  O,  welches 
'  bei  allen  Temperaturen  gegenüber  den  andern  am 
I  raschesten  läuft.  In  bezug  auf  raschen  Ablauf  folgt 
dann  Farbmalz  H,  weniger  gut  läuft  D,  und  schlecht 
F  (stets  bei  gleichen  Temperaturen  verglichen  1). 

Diese  gesamten  Versuchsresultate  sollen  nun 
wieder  die  Unterlagen  bilden  zur  Beantwortung  der 
gestellten  Frage: 

»Wie  verarbeite  ich  am  vorteilhaftesten 
das  Farbmalz  im  Sudhaus?« 
Es  bat  sich  ergeben,  dafs  die  Auszüge  bei 
niedrigeren  Temperaturen  eine  Herabminderung  der 
Ausbeute  uud  der  Färbekraft  nach  sich  ziehen, 
;  dagegen  eine  wesentliche  Geschmacksverbesserung 
j  herbeiführen.    Um  diese  Geschmacksstoffe,  welche 
iu  ungünstigem  Sinne  auf  den  Geschmack  der 
Würze  einwirken  und  erst  bei  höheren  Tempera- 
turen in  die  Auszüge  übergehen,   zu  isolieren, 
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wurden  Farbmalze  kalt  ausgelaugt  und  dann  die  !  ling- Prozenten  ja  gar  nicht  am  Saccharometer  der 


restierenden  Treber  bei  verschiedenen  Temperaturen 
nachbehandelt.  Um  eine  gleichmäfsige  Beurteilung 
im  Geschmack  vornehmen  zu  können,  wurden  die 
verschieden  erhaltenen  Auszüge  stets  bei  gleichen 
Farbeutiefen  verkostet.  Der  letzte  Absud  der  Farb- 
malzt  reber  hatte  einen  sehr  unangenehmen,  bitteren, 
rauhen,  abstoßenden  Geschmack,  während  die  ersten 
kalten  Auszüge  sehr  lieblich  schmeckten.  Bei  ver- 
schiedenen Farbmalzen  ergab  sich  stets  dasselbe 
Resultat. 

Da  die  Ausführung  eines  solchen  Versuches 
eine  sehr  leichte  ist,  wäre  es  jedem  einzelnen  sehr 
anzuraten,  sich  von  solchen  Geschmacksunter- 
schieden der  kalten  und  gekochten  Auszüge  aus 
den  Farbmalztrebern  selbst  zu  überzeugen,  und 
dann  wird  sich  mancher  sagen:  »Ich  glaube,  ich 
tue  gut,  wenn  ich  auf  einen  geringen  Teil  der  Aus 
beute  aus  dem  Farbmalz  und  des  Färbevermögens 
verzichte,  da  mir  doch  der  grofse  Vorteil  einer  be- 
deutenden Geschmacksverbesserung  meines  dunklen 
Bieres  ein  genügendes  Äquivalent  ist.c 

Die  Ausbeuteverluste,  mit  denen  man  zu  rech- 
nen hätte,  betragen,  wie  vorne  gezeigt,  ca.  6%,  was 
etwa  8  —  9%  der  Maximalausbeute  bedeutet. 

Die  Verluste  au  Färbevermögen  haben  sich  zu 
ca.  25%  ergeben,  wenn  das  Farbmalz  mit  Wasser 


Praxis  zum  Ausdruck  kommt.  Als  zweites  bat  man 
aber  einen  Verlust  an  Färbekraft  mit  in  Kauf  ge- 
nommen. Da  nun  aber  eine  bestimmte  Farbentiefe 
beim  dunklen  Bier  in  jedem  Betrieb  eingehalten 
wird,  so  kann  man  nur  durch  Mehraufwand,  resp. 
gröfsere  Zugabe  von  Farbmalz,  dieses  ausgleichen, 
und  zwar  berechnet  sich  die  neue  Farbmalzmenge, 
welche  beim  kalten  Auslaugen  nötig  ist,  wenn  25% 
der  Färbekraft  verloren  gehen,  also  noch  76%  der 
Maximalfärbekralt  vorbanden  sind: 

Die  ursprüngliche  Maximalfarbekraft  betrage 
80,0;  die  bei  kaltem  Auslaugen  2ö°/0  weniger, 
also  60,0. 

Die  Färbekraft  60,0  wird  demnach  mit  100  g 
Farbmalz  erhalten,  zur  Färbekraft  80,0  wird  dann 
beuötigt: 

100-80 
x  =  — -  133,3  g, 

es  entsprechen  also  133,3  g  Farbmalz  (kalt  aus- 
gelaugt) =  100  g  Farbmalz  (gekocht). 

Demnach  ist  der  Farbmalzzusatz  in  der  Praxis 
0,8  •  133,3 


von  0,8  auf 


1,065%,  also  um  rund 


100 

0,25%  zu  erhöhen. 

Mit  dieser  Erhöhung  des  Farbmalzzusatzes  gehen 


aber  dann  zwei  pekuniäre  Nachteile  Hand  in  Hand; 
von  20°  C  ausgezogen  wird.    Zunächst  frägt  es  i  denn  erstens  geht  die  Gesamtausbeute  durch  den 


sich,  sind  diese  Verluste  von  grofsem  pekuuiären 
Nachtoil  ? 

Nimmt  man  an,  dafs  der  Farbmalzzusatz  im 
Mittel  etwa  0,8%  betragt  (diese  Zahl  wird  sich  in 
jedem  Betrieb  ganz  nach  der  gewünschten  Farben- 
tiefe der  Würze  als  nach  dem  Farbevermögen  des 
Farbmalzes  richten),  so  treffen  auf  100  kg  Malz 
0,8  kg  Farbmalz.  Würde  die  Ausbeute  des  Malzes 
allein  im  Sudhaus  72%  betragen,  die  Maximal- 
ausbeute des  Farbmalzes  sich  zu  66%  ergeben  und 
somit  die  Ausbeute  bei  20°  Wasserteroperatur  um 
6%  erniedrigen,  also  zu  60%,  so  ergibt  sich  im 
Fall  I  mit  0,8%  Farbmalzzusatz  und  Erzielung  der 
Maximalsausbeute  des  Farbmalzes  durch  vorher- 
gegangenes Kochen  die  Sudhausausbeute  zu 


99,2  ■  72  -f  0,8  •  66 
100 


=  71,95; 


im  Fall  II  mit  0,8%  Farbmalzzusatz  und  Erzielung 
einer  Farbmalzausbeute  um  6%  geringer  durch 
kaltes  Auslaugen  des  Farbmalzes 
99,2  -72  +  0.8  -60 


100 


71, IM). 


Dieses  Beispiel  zeigt  also,  dafs  für  die  Praxis 
ein  pekuniärer  Nachteil  durch  den  in  Kauf  genom- 
meneu Ausbeuteverlust  von  6%  beim  Farbmalz 
nicht  entsteht,  zumal  '/i- Zehntel  -Ausbeute  in  Bai- 


Mehrverbrauch  an  Farbmalz  und  das  Fehlen  des 
andern  Darrmalzes  am  Gesamtgewicht  der  Schüttung 
zurück  und  anderseits  kostet  ja  auch  das  Mehr  an 
Farbmalz  direkt  bares  Geld. 

Die  Gröfse  dieser  Nachteile  ergeben  sich  aus 
folgendem  Beispiel:  Die  ursprüngliche  Maximal- 
ausbeute ergab  sich  nach  oben  im  Sudhaus  aus 

99,2  -72  +  0,8  -66  . 
 m  =  ,1,9d%, 

dagegen  mit  dem  erhöhten  Farbmalzzusatz  von 
1,065%  ergibt  sich  eine  Gesamt  ausbeute  von 


98,935  •  72  +  1,065  -  60 


100 


=  71,87%, 


somit  beträgt  dieser  Gesamtausbeuteverlust  ca.  Vio°i« 
Ausbeute.  Auch  diese  Ausbeutedifferenz  kann  für 
die  Praxis  gar  nicht  in  Frage  kommen.  Dagegen 
erhöht  sich  der  Farbmalzverbrauch  pro  100  g  auf 
133,3  g,  also  um  33'/s%- 

Wie  hoch  die  Mehrkosten  durch  erhöhten  Farb- 
malzverbrauch sind,  sei  ebenfalls  durch  ein  Beispiel 
illustriert:  Eine  Brauerei  von  jährlich  60000  Ztr. 
Malzverbrauch  stellt  nur  dunkle  Biere  her.  Da  im 
Fall  I  0,8%  Farbmalz  gebraucht  werden  und  im 
Fall  II  1,065%,  so  ist  der  Farbraalzverbrauch :  Fall  I 
480  Ztr.,  Fall  II  639  Ztr.  pro  Jahr,  also  ein  Mehr- 
verbrauch an  Farbmalz  von  159  Ztr.   Rechnet  man 
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pro  Zentner  Farbmalz  =  M.  20,0  (inklusive  Fracht), 
so  ist  der  Geldwert  der  159  Ztr.  Farbmalz  =  M.  3180, 
rund  M.  3200,  pro  1  Jahr. 

Diese  Summe  müfste  die  Brauerei  opfern,  wenn  j 
sie  ihr  Farbmalz  nur  kalt  auszuziehen  beabsichtigt. 
Nun  fragt  es  sich:  »Spielt  diese  Summe  in  einer  { 
Brauerei  von  60000  Ztr.  Malzverarbeitung,  die  nur  I 
dunkle  Cbarakterbiere   herzustellen  beabsichtigt, 
eine  Rolle?c  Diese  Frage  mufs  man  unbedingt  mit 
Nein  beantworten.   Aber  es  läfst  sich  auch  ziffer- 
mafsig  nachweisen,  dafs  diese  Summe  keinen  er- 
kennbaren Ausfall  geben  kann;  denn  würde  man 
berechnen,  wieviel  mehr  im  Sudhaus  durch  leich- 
teres Ausschlagen  an  Mehrverkaufsbier  gewonnen 
werden  müsse,  um  den  Schaden  zu  decken,  so 
entspricht  bei  einem  Bierpreis  von  M.  16  die  obige  j 
Summe  rund  200  hl  Verkaufsbier,  was  ca.  240  hl  ' 
heifser,  ausschlagbarer  Würze  gleicht.    Bei  einem  i 
Sudwerk  von  60  Ztr.  sind  jahrlich  1000  Sud  zu 

240 

machen,  so  dafs  pro  1  Sud  ^qq  =  °.24  M  —  24,0 1 

mehr  auszuschlagen  sind;  das  ist  pro  1  Ztr.  Malz 
nicht  einmal  */a  1  mehr  und  das  bedeutet  demnach 
nicht  einmal  J/10°/0  Ausbeute  und  kann  in  Balling- 
Prozenten  demnach  am  Saccharometer  auch  gar 
nicht  zum  Ausdruck  kommen. 

Nun  ist  hier  ein  Beispiel  gewählt,  das  nur  in 
seltenen  Fällen  in  der  Praxis  vorkommt,  besouders 
nicht  in  Norddeutschland,  wo  es  kaum  Brauereien 
geben  mag,  die  60000  Ztr.  Dunkelmalz  verarbeiten.  ; 
Um  so  mehr  aber  erscheint  das  kalte  Ausziehen  des 
Farbmalzes  für  jene  Betriebe  angebracht,  welche 
in  verhältnismäfoig  geringen  Mengen  dunkle  Biere 
nach  bayerischer  Art  herstellen;  denn  hier  kann 
von  irgendwelchen  pekuniären  Nachteilen  überhaupt 
nicht  mehr  die  Rede  sein. 

Wenn  nun  hiermit  nachgewiesen  ist,  dafs  gar 
keine  nennenswerte  pekuniären  Verluste  weder  durch 
den  geringen  Ausbeuteverzicht  noch  durch  den  Mehr- 
verbrauch an  Farbmalz  entstehen,  warum  soll  man 
dann  nicht  zu  der  kalten  Behandlung  der  Farbmalz- 
maische übergehen,  wenn  solches  Behandeln  eine 
ganz  hervorragende  Geschmacksverbesserung  bei 
dunklen  Bieren  verspricht? 

Allerdings  drängt  sich  nun  die  Frage  auf:  Wie 
lauge  ich  denn  am  vorteilhaftesten  das  Farbmalz 
aus  und  wie  verhindere  ich,  dafs  Teile  der  Farb- 
malzmaische mitgekocht  werden? 

Von  einigen  Praktikern  wurde  diese  Frage  ein- 
fach dadurch  gelöst,  dafs  sie  sagten:  »Ich  streue 
mein  Farbmalzschrot  erst  in  den  Läuterbottich  ein 
und  schwänze  darüber  an.«  Diese  Art  scheint  ein- 
fach, doch  nicht  ohne  Gefahren  zu  sein.  Erstens 
ist  die  Waaiertemperatur  doch  schon  verhältnismäfsig 


hoch,  ca.  HO0  C,  und  es  gehen  bitter  schmeckende 
Substanzen  in  Lösung,  anderseits  aber  zeigt  jedes 
Farbmalz,  bei  80°  C  ausgelaugt,  noch  ganz  merkliche 
Jodreaktion,  und  so  kann  auch  im  Lagerkeller  eine 
Kleistertrübung  mit  beträchtlicher  Sarcinaentwick- 
lung  die  Folge  solchen  Verfahrens  sein. 

Mein  Vorschlag  wäre  ein  anderer.  Mau  stellt 
sich  im  Sudhaus  ein  kleines  Gefäfs'),  ganz  ähnlich 
einem  Läuterbottich,  auf,  das  einen  Senkboden  hat, 
in  das  maischt  man  das  Farbmalz,  welches  sehr 
fein  geschrotet  wird,  gesondert  mit  kaltem  Wasser 
ein.  Das  Gefäfs  hat  ganz  geringe  Dimensionen, 
denn  bei  einem  Sud  werk  von  60  Ztr.  würden  ja  nur 
ca.  0,6  Ztr.  Farbmalzschrot  eingemaischt.  Nach  ein- 
stQndiger  Einwirkung  des  Wassers  läfst  man  die 
Färbelösung  in  den  Maischbottich  durch  einen 
Läuterhahu  abfliefsen  und  kann  mit  kaltem  Wasser 
noch  etwas  nachschwänzen.  Die  Aufstellung  dieses 
Gefäfses  geschieht  über  dem  Maischbottich.  Das 
Farbmalzschrot  wird  zu  gleicher  Zeit  wie  das  andere 
Schrot  eingemaischt,  so  dafs,  wenn  der  Maisch- 
prozefs  nach  mehr  als  drei  Stunden  vorUber,  auch 
leicht  die  gesamte  Färbelösung  gewonnen  und  eben- 
falls im  Maischbottich  mitverzuckert  wurde.  Die 
Farbmalztreber  gelangen  so  nicht  in  die  Maische, 
es  werden  woder  Teile  gekocht,  noch  bleiben  Teile 
unverzuckert.  Der  Ablauf  der  Färbelösung  wird 
bei  der  richtigen  Herstellungsart  des  Farbmalzes 
stets  ein  guter  sein  und  auf  die  richtige  Herstel- 
lungsart möge  man  schon  beizeiten  grofses  Gewicht 
legen. 

Dessen  darf  der  Brauer  sicher  seiu,  dafs  für 
die  unscheinbaren  Opfer  an  Zeit  und  eventuellen 
Kosten,  welche  durch  die  Verarbeitung  des  Farb- 
malzes auf  kaltem  Wege  zu  bringen  sind,  reichliche 
Belohnung  dadurch  zuteil  wird,  dafs  der  Wohl- 
geschmack und  die  Bekömmlichkeit  des  dunklen 
Bieres  sich  sehr  bessert  und  durch  Steigerung  des 
Absatzes  infolge  gröfserer  Nachfrage  sicher  zum 
Ausdruck  kommt. 

2.  Methoden  der  Herstellung  von  FIrbebieren. 

Teilweise  ist  in  Brauerkreisen  die  Zugabe  von 
Färbebier  zwecks  Dunklerfärbung  der  Biere  sehr 
beliebt  und  besonders  dann  aus  dem  Grunde  der 
Einfachheit,  wenn  vom  Konsumenten  in  bezug  auf 
Farbe  besondere  Ansprüche  gemacht  werden.  Es 
ist  damit  leicht,  dem  Bier  jede  gewünschte  Farbe 
zu  geben. 

Die  Angaben,  welche  ich  über  »Bereitung  von 
Färbebierc  mache,  sollen  lediglich  zur  Vervollstftn- 

'}  Eine  Vorrichtung  hierfür  fertigt  die  Firma  Ueisnel , 
Apparatebauan statt  in  Krank  (ort  a.  M.  an.  Diese  Ut  geeetx- 
lieh  geschaut. 
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digung  dieser  Abhandlung  dienen,  sie  beruhen  nicht 
auf  Erfahrungen,  gestützt  auf  eingebende  Versuche. 

a)  Häufig  geschieht  die  Herstellung  von  Farbe- 
bier in  analoger  Weise  wie  die  Herstellung  von 
gewöhnlichem  Bier.  Das  Farbmalz  wird  dabei  ver- 
mischt mit  Darrmalz,  im  Verhältnis  3  Teile  Darr- 
malz und  2  Teile  (manchmal  nur  1  Teil)  Farbmalz, 
um  beim  Maischprozefs  die  Umwandlung  der  Stärke- 
bestandteile des  Farbmalzes  in  genügender  Weise 
herbeizuführen.  Anstellen,  sowie  Haupt-  und  Nach- 
gärung verlaufen  wie  bei  den  Darrmalzwürzen. 

b)  In  bezug  auf  die  Vergärung  des  Farbbieres 
wurde  H.  Gehrke,  Berlin,  im  Jahre  1886  ein  Ver- 
fahren als  D.  R.  P.  geschützt.  Derselbe  legt  be- 
sonderen Wert  auf  die  kräftige  Vergärung  und  hält 
es  für  notwendig,  eine  besondere  Hefe  zu  verwenden, 
welche  man  durch  Anstellen  von  2  kg  dickflüssiger, 
untergäriger  Hefe  mit '/»  kg  gekochten,  zerkleinerten 
Kartoffeln  -f  10  1  Würze  bei  7°  C  erhält.  Diese 
Hefe  überläfst  man  der  Ruhe  bis  sich  ein  weifser 
Schaum  bildet,  setzt  ihr  danu  allmälüich  12  hl  Farb- 
malzwürze zu,  so  dafs  das  Geraisch  in  36  Stuuden 
in  starker  Kräusenbildung  steht.  Nach  Vollendung 
der  6—8  Tage  andauernden  Gärung  wird  die  Würze 
im  Vakuum  zu  Sirupdicke  eingedampft.  Auf  die 
kräftige  Gärung  ist  bei  Färbobieren  ein  grofser  Wort 
zu  legen,  da  sonst  nicht  selten  beim  Zusatz  auf 
Lager-  oder  Transporlfafs  eine  Nachgärung  eintritt 
und  dadurch  eine  Trübung  verursacht  wird. 

c)  Nach  dem  Verfahren,  welches  G.  Sobotka 
durch  das  österreichische  Patent  geschützt  ist,  wird 
frisch  gedarrtes,  an  stickstoffhaltigen  Substanzen 
armes  Malz  verwendet.  Dieses  wird  grob  geschrotet, 
gequetscht  und  mit  so  viel  Wasser  eingemaischt, 
dafs  man  eine  Würze  von  ca.  20°/0  Ball,  erhält, 
welche  auf  100  ccm  nicht  mehr  als  0,5  ccm  1IW  Normal- 
natron zur  Neutralisierung  erfordert.  Das  Malz 
wird  im  geschlossenen  Maischkessel  unter  Umrühren 
zunächst  bei  35 — 39°  C  '/<  Stunde  eingemaischt, 
dann  auf  ca.  64°  C  erhitzt.  Diese  Temperatur  erhält 
man  unter  zeitweiligem  Umrühren  ca.  %  Stuudeu, 
schliefslich  läfst  man  unter  raschem  Gang  des  Rühr- 
werkes Dampf  ein  und  erhöht  die  Temperatur  auf 
80— 85°  C. 

Die  mit  Hilfe  einer  Filterpresse  gewonnene 
Würze  von  dem  erwähnten  geringen  Säuregebalt 
wird  nun  mit  einem  kleinen  Überschuß  von  Kalk- 
hydratlösung (Kalkwasser)  neutralisiert  und  dann 
im  Vakuum  auf  ca.  35 %  Ball,  eingedampft,  wobei 
der  gröfste  Teil  der  in  der  Würze  in  gelöstem  oder 
nur  suspendierten  Zustande  enthaltenden  stickstoff- 
haltigen Substanzen,  die  eine  Trübung  in  der  Würze 
verursachen,  koaguliert  wird.  Der  noch  vorhandene 
geringe  Überschufs  an  Kalk  iu  der  Würze  wird 


durch  Kohlensäure  ausgefüllt.  Durch  Filtrieren 
erhält  man  dann  eine  vollkommen  klare  Würze, 
welche  mittels  überhitzten  Dampfes  oder  ent- 
sprechend erhitzter  Luft  bis  zu  einer  Konzentration 
von  ca.  80°/0  Ball,  eindampft.  Der  Extrakt  ist  da- 
bei noch  flüssig  und  läfst  sich  wieder  leicht  ver- 
dünnen. Die  Vorteile  desselben  sollen  in  seinem 
reinen  Geschmack  und  seiuem  verhältuismäfsig 
hohen  Färbevermögen  liegen. 

d)  Das  Verfahren  von  Mich.  Weyermann 
(D.  R.  P.  135544)  beabsichtigt  die  Erzielung  ge- 
schmackloser Färbebiere.  Zu  diesem  Zweck  werden 
dem  fein  geschroteten  Farbmalz  je  nach  dessen 
Beschaffenheit  5  — 100/0  ausgeglühte  Holzkohle,  Tier- 
kohle oder  andere  Kohle,  die  keine  in  Wasser  lös- 
liche Substanzen  enthält,  zugefügt,  worauf  man  das 
Farbmulzschrot  mit  Wasser  auskocht  und  die  er- 
haltene Auskochung  im  Läuterbotüch  oder  mittels 
Filterpresse  von  den  Fnrbmalztrebern,  die  noch  mit 
heifsem  Wasser  vollkommen  ausgelaugt  werden,  in 
bekannter  Weise  trennt.  Die  geschmacklose  Aus- 
kochung kann  entweder  der  im  Maischbottich 
befindlichen  Darrmalzmaische  oder  der  Würze  im 
Hopfenkessel  zugefügt  oder  nach  dem  Filtrieren 
mittels  Bierfilter  zu  einem  Extrakt,  der  direkt  zur 
Färbung  von  Bier  nutzbar  ist,  eingedickt  werden. 
Will  man  die  im  Farbmalz  enthaltenen  unlöslichen 
Kohlenhydrate  durch  Malzdiastase  in  lösliche  über- 
führen, um  die  Ausbeute  aus  dem  Farbmalz  zu 
erhöheu,  so  setzt  man  der  Farbmalzmaische  10  bis 
15%  sehr  helles,  diastase reiches  Malz  zu  und  er- 
wärmt unter  Maischen,  hält  1  Stunde  ca.  52°  R 
zur  Verzuckerung  ein,  dann  wird  erst  die  Kohle 
zugefügt  und  gekocht. 

e)  Nachdem  Verfahren  von  Max  Schramm, 
München,  D.  R.  P.  127925,  wird  das  Farbmalz  auf 
kaltein  Wege  ausgelaugt,  wozu  je  nach  der  Qualität 
des  bezüglichen  Farbmalzes  eine  mehr  oder  weniger 
längere  Zeit  erforderlich  ist.  Die  erhaltene  Flüssig- 
keit wird  durch  einen  Filtrierapparat  getrieben  und 
darauf  auf  die  Konsistenz  der  Zuckercouleur  ein- 
gedampft. Der  so  erhaltenen  Bierfarbe  fehlt  der 
vielen  Färbebieren  eigene  brenzliche  Geschmack 
und  sie  verleiht  dem  Bier  nach  dem  Färben  die 
bemerkenswerte  Eigenschaft,  dem  Schaum  einen 
gelblichen  Ton  zu  geben. 


Von  allen  diesen  verschiedenen  existierenden 
Methoden  erscheint  mir  das  letzte  Verfahren  als  das 
einfachste,  reinlichste  und  zuverlässigste.  Es  deckt 
sich  ganz  mit  den  Resultaten,  welche  ich  durch 
meine  vielen  Versuche  erhielt.  Aufserdem  aber  er- 
kennt man,  dafs  die  Art  der  Herstellung  von  Färbe- 
bieren, die  man  kauft,  eine  recht  verschiedene  sein 
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kann,  und  dars  man  beim  Ankauf  von  Färbebieron 
recht  vorsichtig  sein  soll.  Mir  erscheint  es  unter 
allen  Umständen  für  den  Brauer  mehr  vorteilhaft, 
wenn  er  die  Verwendung  von  Färbebieren  vermeidet, 
dagegen  lieber  keine  zu  alten,  sondern  möglichst 
frisch  gebrannte  Farbmalze  im  Sudhaus  verarbeitet. 
Werden  bei  der  Herstellung  des  Farbmalzes,  bei 
der  Lagerung  und  endlich  bei  der  Verarbeitung  im 
Sudhaus  die  Augen  offen  gehalten  und  die  er- 
wähnten Angaben  berücksichtigt,  so  kann  in  vielen 
Fällen  eine  Geschmacksverbesserung  des  dunklen 
Bieres  herbeigeführt  und  die  Bekömmlichkeit  in 
ganz  hervorragendem  Mafse  gehoben  werden. 


Der  Bierlieferungsvertrag. 

Für  alle  Gewerbe,  die  sich  mit  der  Herstellung 
von  dem  Verderben  ausgesetzten  Erzeugnissen  be- 
schäftigen, ist  es  naturgemäfs  von  der  gröfsten 
Wichtigkeit,  dafs  sie  über  ihren  ungefähren  Absatz 
tunlichst  vorher  schon  informiert  sind,  damit  sie 
in  ihrer  Produktion  entsprechende  Vorkehrungen  zu 
treffen  vermögen.  In  ganz  besonderem  Umfange 
trifft  dies  auf  die  Brauindustrie  zu.  Gerät  der  Absatz 
ins  Stocken  oder  ist  er  starken  Schwankungen  aus- 
gesetzt, so  entsteht  hieraus  der  betreffenden  Braue- 
rei ein  gewaltiger  Schaden.  Diese  Erwägung  hat 
dazu  geführt,  dafs  die  Brauereien  mit  ihren  Ab- 
nehmern Lieferungsverträge  abschließen,  wonach 
die  betreffende  Kundschaft  zur  Abnahme,  sei  es 
ihres  ganzen,  sei  es  ihres  teilweisen  Bedarfes  auf 
eine  zeitlang  sich  verpflichtet.  Aber  die  Entwick- 
lung des  Konkurrenzkampfes  sowie  der  Umstand, 
dafs  im  Wirtestand  ein  nicht  unbeträchtlicher  Pro- 
zentsatz von  Leuten  vorhanden  ist,  deren  Vermögens- 
verhältnisse durchaus  nicht  als  geordnet  bezeichnet 
werden  können,  hat  die  Brauereien  auch  gezwungen, 
möglichst  einwandfreie  Verträge  über  die  Bierab- 
nahme zum  Abschlufs  zu  bringen. 

Dabei  bat  sich  im  Laufe  der  Zeit  eine  Menge 
von  Verschiedenheiten  in  diesen  Verträgen  ergeben ; 
es  ist  andererseits  dahin  gekommen,  dafs  vielfach 
die  sogenannten  Bierlieferungsverträge,  entweder 
weil  die  Bedingungen  zu  hart  waren,  von  den  Ge- 
richten für  ungültig  erklärt  worden  sind,  oder,  weil 
sie  Lücken  enthielten,  den  Bierabnehmern  Gelegen- 
heit boten,  von  der  Abnahmeverpflichtung  sich  zu 
befreien.  Deshalb  ist  der  wirtschaftliche  Aus- 
schufs  der  Versuchs-  und  Lehrbrauerei  in 
Berlin  vor  einigen  Jahren  zu  dem  Beschlüsse 
gekommen,  durch  Herausgabe  eiues  Buches  für  die 
Interessenten  eine  Handhabe  zu  schaffen,  vermittels 
welcher  sie  beim  Abschlufs  von  Bierlieferungsver- 
trägen deren  einwandfreie  Fassung  sollten  erreichen 


können.  Man  setzte  eine  Komission  ein,  welcher 
die  Aufgabe  zufiel,  bei  der  Bearbeitung  des  sehr 
umfangreichen  Materials  dem  mit  der  Verfassung 
des  Buches  beauftragten  Assistenten  der  Lehrbrauerei, 
Dr.  jur.  Schultze-Besse.  vom  juristischen  und 
wirtschaftlichen,  wie  vom  praktischem  Standpunkt 
aus  zur  Seite  zu  stehen,  und  nach  langwierigen 
und  mühsamen  Vorarbeiten  ist  nunmehr  vor  kurzem 
das  Ergebnis  in  einem  im  Verlage  von  Paul  Parey 
in  Berlin  erschienenen  Buche  der  Öffentlichkeit  über- 
geben worden. 

Der  Tendenz  der  Arbeit  entsprechend  mufste 
von  vornherein  der  Hauptwert  darauf  gelegt  werden, 
die  Darstellung  möglichst  gemeinverständlich  zu 
fassen,  desgleichen  möglichst  wenig  in  rein  "theore- 
tischen Erörterungen  sich  zu  ergehen,  und  es  mufste 
gleichzeitig  das  Bestreben  vorherrschen,  unter  weitest- 
gehender Berücksichtigung  der  bereits  vorhandenen, 
recht  zahlreichen  gerichtlichen  Entscheidungen  den- 
jenigen, die  etwa  auf  Grund  des  Buches  Verträge 
abschliefsen  wollen,  solche  Fassungen  in  Vorschlag 
zu  bringen,  von  denen  man  annehmen  darf,  dafs 
sie  keinerlei  Beanstandung  nach  irgend  einer  Seite 
hin  erfahren  könnten. 

Dieser  Tendenz  entsprechend  nehmen  auch  die 
theoretischen  Darstellungen  einen  verhältnismäßig 
geringen  Raum  ein,  aber  weit  umfangreicher  sind 
die  zum  Abdruck  gebrachten  Musterverträge, 
von  denen  nicht  weniger  als  55  in  dem  Buche 
aufgenommen  sind. 

Der  Grund,  warum  gerade  in  der  Brauindustrie 
Verträge  mit  teilweise  sehr  langer  Vertragsdauer 
üblich  sind,  beruht  darin,  dafs  die  weitaus  gröfste 
Mehrzahl  der  Wirte  von  den  Brauereien  auch  Bar 
darlehen  oder  in  irgend  welcher  Form  finanzielle 
Unterstützungen  erhält,  dafs  nicht  wenig  Gastwirte 
einzig  und  allein  durch  die  finanzielle  Beihilfe  der 
Brauerei  ihr  Geschäft  betreiben  können,  und  dafs 
wohl  mit  Rocht  die  Brauereien  die  Auffassung  ver- 
treten, wenn  sie  einem  Gastwirt  unter  Übernahme 
eines  zumeist  nicht  geringen  Risikos  eiue  Existenz 
gründen,  sie  dann  auch  darauf  Anspruch  erheben 
können,  wenn  ein  solcher  Wirt  durch  sie  zur  Existenz 
gekommen  ist,  wenigstens  noch  für  eine  gewisse 
Zeit  hindurch  ihr  Bier  an  ihn  verkaufen  zu  können. 
Die  Praxis  hat  aber  die  Brauereien  gelehrt,  dafs 
sehr  viele  Gastwirte  um  die  Mittel  nicht  verlegen 
sind,  wenn  es  sich  darum  handelt,  eine  ihnen  viel- 
leicht unbequem  gewordene  Abhängigkeit  von  der 
Brauerei  los  zu  worden.  Eine  weitere  Erfahrung 
ist  es,  dafs  ein  recht  beträchtlicher  Prozentsatz  von 
Bierlieferungsverträgen  nicht  friedlich  gelöst  wird, 
und  dafs,  wie  schon  angedeutet,  die  vertraglichen 
Abmachungen  nicht  alle  im  Bereiche  der  Möglich- 
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keit  liegenden  Streitpunkte  ins  Auge  fafsten,  ja 
dafs  sogar  von  erprobten  Praktikern  manchmal 
wesentliche  rechtliche  Vorschriften  aufeer  Acht 
gelassen  werden,  so  dafs  der  ganze  Vertrag  ungültig 
ist.  Diesem  Mangel  wollen  die  Musterverträge 
steuern,  indem  sie  wohl  so  ziemlich  alle  nur  denkbar 
möglichen  Fälle  vorsehen  und  damit  dem  Brauerei- 
leiter es  gestatten,  je  nach  Lage  der  Verhältnisse 
den  einen  oder  anderen  Mustervertrag  anzuwenden. 
Mit  Recht  weist  aber  der  Verfasser  ausdrücklich 
darauf  hin,  dafs  es  sich  durchaus  nicht  empfehle, 
beim  Abschluß*  von  Bierlieferungsverträgen  unbe- 
sehen das  eine  oder  das  andere  Vertragsmuster 
einfach  abzuschreiben.  Denn  fast  in  jedem  Falle 
macheu  die  besonderen  lokalen  oder  sonstigen 
Verhältnisse  deren  besondere  Berücksichtigung  im 
Vertrage  notwendig.  Es  wird  also  der  vorsichtige 
Brauereileiter  jedesmal  den  Vertragsinhalt  sorgfältig 
daraufhin  zu  prüfen  haben,  ob  nicht  die  eine  oder 
die  andere  Bestimmung  geändert  werden  mufs. 

Jedem  Praktiker  ist  es  bekannt,  dafs  neben 
dem  reinen  Bierlieferungsvertrag  in  viel  häufigerer 
Zahl  solche  Verträge  vorkommen,  die  mit  anderen 
Vereinbarungen  verknüpft  sind,  insbesondere  der 
Darlehensvertrag  und  ferner  der  Miet-  oder  Pacht- 
vertrag. Deshalb  behandelt  auch  das  Schultzesche 
Buch  die  verschiedeneu  Vertragsarteu  getrennt  und 
beginnt  mit  dem  reinen  Bierlieferungsvertrag. 
Nach  einer  juristischen  Feststellung  des  Begriffes 
>Bierlieferungs vertrage  wird  die  bisherige  gesetz- 
liche Regelung  einer  solchen  Vertragsforni  und  deren 
rechtliche  Ausgestaltung  erörtert  und  daran  erinnert, 
dafs  im  Bürgerlichen  Gesetzbuch  keinerlei  Bestim- 
mungen Über  den  Bierlieferungsvertrag  enthalten 
sind.  Nur  das  Eiuführungsgesetz  zum  Handels- 
gesetzbuch hat  in  seinem  Artikel  15  auf  Antrag 
Bayerns  einen  Vorbehalt  aufgenommen,  nach  wel- 
chem die  landesgesetzlichen  Vorschriften  über  den 
Vertrag  zwischen  dem  Brauer  und  dem  Wirt  unbe- 
rührt bleiben,  soweit  sie  das  aus  dem  Vertrag  sich 
ergebende  Schuldverhältnis  regeln.  Bayern  hat  dann 
die  früher  bestehenden  Vorschriften  entsprechend 
abgeändert  und  in  den  Artikeln  13  und  14  des  Baye- 
rischen Ausführungsgesetzes  zum  bürgerlichen  Gesetz- 
buch auch  nachstehende  Bestimmung  getroffen: 

Artikel  13. 

Wird  zwischen  einem  Brauer  und  einem  Wirte 
ein  Vertrag  über  die  Lieferung  von  Bier  ohne 
Bestimmung  der  Menge  des  zu  liefernden  Bieres 
geschlossen,  so  gilt,  soweit  nicht  ein  anderes  ver- 
einbart wird,  als  Gegenstand  des  Vertrages  der 
gesamte  Bedarf  au  Bier,  der  sich  in  dem  Ge- 
werbebetrieb des  Wirtes  während  des  Vortragsver 


hältnisses  ergibt.  Der  Wirt  ist  verpflichtet,  den 
Bedarf  ausschließlich  von  dem  Brauer  zu  beziehen; 
der  Brauer  hat  dem  Wirte  die  jeweils  verlangten 
Mengen  zu  liefern.  Ist  die  Dauer  des  Vertrags 
Verhältnisses  nicht  bestimmt,  so  kann  dieses  von 
jedem  Teile  für  den  Schlufs  des  Monats  September 
jeden  Jahres  gekündigt  werden.  —  Geht  das  Ge- 
schäft des  einen  oder  anderen  Teiles  durch  Rechts 
geschäft  unter  Lebenden  auf  einen  Dritten  über, 
so  hat  der  bisherige  Inhaber  dafür  einzustehen, 
dafs  der  neue  Inhaber  in  den  Vertrag  eintritt. 

Artikel  14. 
Ist  bei  dem  Bestehen  eines  Vertragsverhält- 
nisses der  in  Artikel  13  Abs.  I  bezeichneten  Art 
der  Wirt  Eigentümer  des  Grundstückes,  auf  wel- 
chem er  sein  Geschäft  betreibt,  so  kann  der  Brauer 
verlangen,  dafs  ihm  für  den  gestundeten  oder  rück 
ständigen  Kaufpreis  des  gelieferten  Bieres  eine 
Sicherungshypothek  an  dem  Grundstück  bestellt 
wird.    Hat  der  Wirt  noch  andere  Grundstücke, 
die  mit  dem  seinem  Geschäftsbetriebe  dienenden 
Grundstücke  gemeinschaftlich  bewirtschaftet  wer- 
den, so  kann  die  Erstreckung  der  Sicherungs- 
hypothek auf  diese  Grundstücke  verlangt  werden, 
soweit  sie  erforderlich  ist,  damit  der  Betrag  des 
Kaufpreises  durch  den  Wert  der  Grundstücke 
doppelt  gedeckt  wird.    Der  Wert  wird  unter  Ab- 
zug der  Belastung  berechnet,  die  der  Sicherung«- 
bypothek  im  Range  vorgeht. 
Es  werden  dann  im  Buch  die  verschiedenen 
Rechtsfolgen  charakterisiert,  je  nachdem  der  Bier- 
abnehmer Kaufmann,  Minderkaufmann  oder  kein 
Kaufmann  ist,  und  es  wird  des  weiteren  die  rechtliche 
Natur  des  Bierablieferungsvertrages  erörtert.  Eine 
eingehende  Besprechung  findet  die  Frage,  ob  ein 
Bierlieferungsvertrag  an  sich  gesetzlich  zu 
lässig  sei,  eine  Frage,  deren  Prüfung  schon  des- 
halb sehr  notwendig  war,  weil  fast  regelmässig,  wenn 
über  einen  solchen  Vertrag  Meinungsverschieden- 
heiten unter  den  Parteien  ausbrechen,  der  Bierab- 
nehmer den  Einwand  erhebt,  der  Vertrag  sei,  weil 
gegen  die  guten  Sitten  verstofseud,  ungültig.  Es 
widerspreche  den  guten  Sitten,  den  zumeist  wirt- 
schaftlich wesentlich  schwächeren  Wirt  vertragsmäßig 
auf  längere  Jahre  hinaus  zum  Abnehmen  des  Bieres 
von  einer  bestimmten  Brauerei  zu  zwingen,  ein  Ein- 
wand, der  bis  vor  verhältnismäfsig  wenig  Jahren 
von  den  Gerichten  sehr  häufig  anerkannt  wurde, 
dem  aber  in  den  letzten  Jahren  auch  durch  das 
Reichsgericht  erfreulicherweise  nur  dann  die  recht- 
liche Anerkennung  zuerkannt  wird,  wenn  die  Be- 
dingungen zu  gunsten  der   Brauerei  tatsächlich 
außergewöhnlich  harte  sind. 
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Die  Gerichte  begnügen  sich  heute  mit  der  Prü- 
fung der  Frage,  ob  die  wirtschaftliche  Abhängig- 
keit des  Wirtes  seinem  freien  Willen  beim  Vertrags- 
abschlufs  entsprang,  ob  sie  ihn  nur  innerhalb  berech- 
tigter Grenzen  einengt,  und  endlich,  ob  sie  ihm 
auch  wirtschaftliche  Vorteile  sichert.  Auch  der  wei- 
tere, ziemlich  häufig  erhobene  Einwurf,  dafs  ein 
Bierlief erungs vertrag  gegen  den  §  10  der  Gewerbe- 
ordnung verstofse,  welcher  die  Begründung  eines 
Bierzwangsrechtes  verbietet,  wird  eingehend  ge- 
prüft, aber  verneintmit  Rücksicht  darauf,  dafs,  wenn 
ein  Abnehmer  sich  für  seine  Person  aus  irgend  wel- 
chen Ursachen  hinsichtlich  des  Bierbezuges  auf 
eine  gewisse  Zeit  binden  will,  ein  solches  Handeln 
durchaus  nicht  g>gen  die  gewerbliche  Freiheit  ver- 
stöfst,  weil  ein  solcher  Vertrag  kein  dingliches  Recht 
begründet. 

Zweifellos  empfiehlt  sich  im  Interesse  aller 
Beteiligten,  die  an  sich  nicht  notwendige  schrift- 
liche Form  der  Verträge.  Im  Bierlieferungsvertrag 
müssen  mindestens  enthalten  sein:  die  Parteien, 
die  Abmachungen  über  Art,  Menge,  Qualität  und 
Preis  des  zu  liefernden  Bieres,  die  Vertragsdauer 
und  die  Kündigungsfristen,  die  Vereinbarung  Uber 
Art  und  Ort  der  Lieferuug  und  Zahlung  sowie 
über  don  Gerichtsstand,  des  weiteren  die  Festsetzung 
des  Ausschankpreises,  etwaige  Vertragsstrafen,  die 
Normierung  eines  Schadenersatzes  oder  die  Bestel- 
lung einer  Sicherungshypothek  und  endlich  die  Be- 
stimmung, wonach  die  etwaigen  Rechtsnachfolger 
unter  selbstschuldnerischer  Haftung  der  Vertrags- 
schliefsenden  in  den  Vertrag  einzutreten  haben.  — 
In  weiteren  Kapiteln  werden  die  Vertragspflichten 
der  Parteien  näher  auseinandergesetzt  und  insbeson- 
dere daran  erinnert,  dafs  die  Brauerei  eine  Ware 
mittlerer  Art  und  Güte,  von  ihr  selbst  erzeugt  und 
nur  in  Ausnahmefällen  und  vorübergehend  auch 
fremde  Biere  von  ähnlicher,  gleich  guter  Beschaffen- 
heit zu  liefern  hat.  Der  Wirt  hat  sich  zur  Anuahme 
und  Bezahlung  des  Bieres  zu  verpflichten.  Die 
Brauerei  kann  sich  bei  Zahlungsverzug  5°/0  bezw. 
wenn  der  Wirt  kein  Gewerbetreibender  ist,  nur  4  °/0 
Verzugszinsen  ausbedingen.  Zu  den  Vorschriften 
über  den  Erfüllungsort  gehört  es,  dafs  das  Bier  der 
Regel  nach  an  der  Ausschankstätte  zu  liefern  ist, 
dafs  also  ein  auf  dem  Transport  beschädigtes  Bier 
der  Brauerei  zur  Last  fällt  Zu  den  üblichen  Be- 
dingungen gehört  ferner,  dafs  sich  die  Brauereien 
Sicherheit  dafür  leisten  lassen,  dafs  der  Wirt  wirk- 
lich auch  den  Bedarf  in  dem  ganzen,  im  Vertrag 
verzeichneten,  Umfang  nur  von  ihr  bezieht,  und  dafs 
eventuell  schriftliche  Bürgschaft  dafür  geleistet  wird. 

Was  die  fast  regelmäfsig  zu  Prozessen  führende 
Frage  der  Vertragsstrafe  betrifft,  so  kann  sie  in 


Form  einer  Leistung  oder  in  einer  Geldsumme 
ausdrücken.  Für  die  letztgenannte  Art  wird  der 
Regel  nach  eine  bestimmte  Abgabe  für  jeden  von 
einer  andern  Brauerei  direkt  oder  indirekt  bezogenen 
Hektoliter  vereinbart.  Es  ist  aber  von  außerordent- 
licher Wichtigkeit,  darauf  zu  achten,  dafs  eine  un- 
verhähnismäfsig  hohe  Vertragsstrafe,  wenn  der  Wirt 
nicht  zufällig  Vollkaufmann  im  Sinne  des  Handels- 
gesetzbuches ist,  vom  Richter  herabgesetzt  werden 
kann,  sowie  dafs  unverhältnismäßig  hohe  Vertrags- 
strafen, worüber  übrigens  nur  der  Richter  zu  ent- 
scheiden hat,  fast  regelmäfsig  dazu  fuhren,  dafs 
das  Gericht  den  Vertrag  als  unsittlich  im  Sinne 
des  §  138  des  bürgerlichen  Gesetzbuches  erklärt.  Es 
mag  ferner  darauf  hingewiesen  werden,  dafs  die  Ein- 
tragung der  Bierbezugsverpflichtuug  in  das 
Grundbuch  unzulässig  ist,  dafs  sie  entweder  als 
dingliches  Recht  aufzufassen  ist,  und  deshalb  dem 
§  10  der  Gewerbeordnung  Widerspricht,  oder  als 
persönliche  Dienstbarkeit  anzusehen  wäre  und  aus 
diesem  Grunde  nicht  in  das  Grundbuch  eingetragen 
werden  kann.  Es  wird  weiter  die  Folge  des  Ver- 
zuges der  Vertragspartei  erörtert  und  hervorge- 
hoben, dafs  entweder  nachträgliche  Erfüllung  und 
Schadenersatzanspruch  oder  Schadenersatz  wegen 
Nichterfüllung  oder  endlich  Zurücktreten  vom  Ver- 
trage möglich  ist.  Etwas  anderes  ist  es  selbstver- 
ständlich, wenn  eine  Partei  etwa  infolge  höherer 
Gewalt,  beispielsweise  bei  Streik  in  der  Brauerei, 
aufser  Stand  gesetzt  wird,  den  Vertrag  einzuhalten. 
Für  einen  solcheu  Fall  bleibt  den  Beteiligten  be- 
sondere Abmachung  vorbehalten. 

Bezieht  der  Wirt  Bier  von  einer  anderen  als 
der  Vertragsbrauerei,  so  hat  sie  neben  dem  Anspruch 
auf  Schadenersatz  oder  Vertragsstrafe  das  selbst- 
verständliche Recht  der  Klage  auf  Unterlassung 
weiterer  Zuwiderhandlungen.  Liefert  die  Brauerei 
minderwertige  oder  andere  Biere,  als  ausbedungen 
ist,  so  kann  der  Wirt  die  Lieferung  zurückweisen; 
ist  das  Bier  mangelhaft,  so  steht  ihm  frei,  entweder 
erstens  die  Lieferung  rückgängig  zu  machen  oder 
zweitens  eine  Herabsetzung  des  Preises  zu  bean- 
spruchen oder  endlich  statt  des  fehlerhaften  fehler- 
loses Bier  zu  verlangen.  Dieses  Recht  steht  ihm 
nicht  nur  beim  Empfang  einer  Seuduug  zu,  wio  ep 
an  sich  der  §  377  des  Handelsgesetzbuches  voraus- 
zusetzen scheint,  sondern  er  kann  es  auch  ausüben 
beim  jeweiligen  Anstechen  eines  Fasses.  Der  Wirt 
kann  ferner  bei  wiederholt  ungenügender  Lieferung 
seitens  der  Brauerei  wegen  Nichterfüllung  Schaden- 
ersatz beanspruchen  und  vom  Vertrage  zurücktreten. 
Gerät  eine  der  Parteien  in  Konkurs,  so  kann  der 
Konkursverwalter,  falls  die  Brauerei  Konkurs  an- 
gemeldet hat,  entweder  auf  Weitererfüllung  des  Ver- 
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träges  bestehen  oder  die  Erfüllung  des  Vertrages 
ablehnen.  Wird  eine  bestehende  Wirtschaft  von 
den  Erben  des  verstorbenen  Wirtes  übernommen, 
so  haben  sie  in  den  Vertrag  einzutreten,  geben  sie 
die  Wirtschaft  auf,  so  bleiben  sie  nicht  an  den 
Vertrag  gebunden. 

Vielfache  Ursache  zu  Streitigkeiten  hat  ebenso 
wie  die  vorerwähnte  Vertragsstrafe  die  Festsetzung 
der  Dauer  eines  Bierlieferungsvertrages 
hervorgerufen.  Denn  nicht  allzu  selten  haben  Braue- 
reien versucht,  die  augenblickliche  Zwangslage  eines 
Wirtes  beim  Abscblufs  von  Bierlieferungsverträgen 
dazu  zu  benutzen,  um  auf  lange  Zeit  hinaus  sich 
den  Absatz  bei  ihm  zu  sichern.  Eine  derartige 
Bedingung  ist  aber  nach  der  allgemeinen  Rechts- 
sprechung nur  dann  zulassig,  wenn  dieser  Verpflich- 
tung eine  entsprechende  Gegenleistung  der  Brauerei 
gegenübersteht,  und  das  Reichsgericht  steht  einer 
länger  andauernden  Verpflichtung  des  Wirtes  nicht 
besonders  günstig  gegenüber,  wenn  es  auch  einmal 
ausspricht,  in  mäfsigen  Grenzen  gehalten,  wider- 
sprachen solche  Vertrage  dem  Rechtsempfinden  des 
Volkes  nicht. 

Die  Ansprüche  der  Brauereien  auf  Zahlung 
des  Kaufpreises  verjähren  in  vier  Jahren,  be- 
ginnend mit  dem  auf  die  Fälligkeit  der  Forderung 
folgenden  Jahr.  Der  Sicherheit  wegen  mufs  ferner 
dringend  geraten  werden,  die  Ehefrau  eines  Wirtes 
aIs  Vertragschließende  mit  hinzuzuziehen,  um  nicht 
zu  riskieren,  dafs  durch  die  Gütertrennung  der 
Wirtseheleute  die  Brauerei  geschädigt  wird.  Von 
den  weitereu  notwendigen  Bedingungen  sei  nur 
noch  die  hervorgehoben,  dafs  es  Bich  empfiehlt,  aus 
drücklich  zu  bestimmen,  dafs  bei  Steigerung  der 
Produktionskosten  infolge  höherer  Steuern  oder 
Steigerung  der  Preise  für  Rohmaterialien,  der  Löhne 
usw.  unter  Aufrechterhaltung  des  Vertrages  im 
übrigen  die  Wirte  einen  entsprechenden  Preis- 
aufschlag zu  bezahlen  haben,  wenigstens  insoweit 
auch  die  übrige  Kundschaft  am  Platz  und  in  dessen 
näherer  Umgebung  zur  Zahlung  eines  solchen  Preis- 
aufschlages verpflichtet  ist. 

In  einem  zweiten  Abschnitt  werden  dann  die 
mit  anderen  Vereinbarungen  verbundenen  Bier- 
lieferungsverträge besprochen,  insbesondere  also  der 
Darlehensvertrag.  Gerade  auf  diesen  Vertrag 
trifft  in  sehr  vielen  Fällen  der  Vorwurf  zu,  dafs 
die  Notlage  der  Wirte  zur  Erzwingung  allzu  harter 
Bedingungen  geführt,  daun  Prozesse  im  Gefolge 
gehabt  und  wegen  Nichtigkeitserklärung  der  Ver- 
träge den  entsprechenden  Brauereien  grofsen  Schaden 
gebracht  hat.  Es  entspricht  demzufolge  durch- 
aus nicht  den  wahren  Interessen  der  Brauerei, 
besondere  harte  Bedingungen  sich  zu  erzwingen, 


insbesondere  auch  aus  dem  Grunde  nicht,  weil  die 
Gerichte,  auch  wenn  getrennte  Verträge  vorliegen, 
zumeist  die  Auffassung  vertreten,  dafs  mit  der 
Ungültigkeit  des  einen,  also  des  Darlehensvertrages 
auch  der  Bierlieferungsvertrag  seine  Gültigkeit  ver- 
loren habe. 

Unter  den  gebräuchlichsten  Bedingungen  des 
Darlehens  Vertrages  sei  neben  dem  Zinsverspre- 
chen, das  aber  in  immer  gröfserem  Umfange  in 
dem  von  den  Brauereien  gewährten  Darlehensvertrag 
ausgeschaltet  worden  ist  oder  doch  infolge  des  niederen 
Satzes  zu  einer  reinen  Formsache  wurde,  betont,  dafs 
vielfach  andere  Leistungen  milbedungen  werden, 
beispielsweise  ein  Preisaufschlag  auf  das  Bier 
oder  die  Bierbezugsverpflichtung  auf  eine 
längere  Reihe  von  Jahren  hinaus  u.  a.  Nach  dem 
heutigen  Stande  der  Rechtssprechung  ist  auch  darauf 
aufmerksam  zu  machen,  dafs  der  Schuldner  nicht 

1  befugt  ist,  bei  verzinslichen  Darleheu  diese  schon 
vor  der  Fälligkeit  zurückzuzahlen.  Es  ist  auch  für 
Brauereien  von  Wichtigkeit,  dafs  nach  dem  jetzigen 
Rechte  bei  Tilgung  einer  Hypothek  die  itn 
Rang  nachstehenden  Hypotheken  nicht  nachrücken, 
sondern  dafs  der  getilgte  Betrag  als  Eigentümer- 
hypothek stehen  bleibt,  insolauge  nicht  der  Grund- 
stückseigentümer diesen  Betrag  zur  Löschung  bringt. 
Daraus  folgert  für  die  Brauereien  der  Rat,  die 
Löschung  einer  getilgten  Vorhypothek  im 
Darlehenevertrag  sich  sichern  zu  lassen. 
Es  trifft  nur  im  bedingten  Umfange  zu,  wenn 
Dr.  Schultze  sagt,  »mit  Rücksicht  auf  die  man- 
gelnde Sicherheit  für  ein  Darlehen  pflege  ein  Kaufs- 
vertrag mit  Rück  kauf sabrede  zwischen  den  Braue- 
reien und  den  Wirten  in  der  Weise  abgeschlossen 
zu  werden,  dafs  die  Brauerei  das  Mobiliar  für  den 
Preis  des  Darlehensbetrages  kauft  und  dann  aber 
dieses  Mobiliar  wieder  an  den  Wirt  vermietet.« 
Nur  in  einzelnen  Gegenden  Deutschlands  hat  diese 
Form  einen  ziemlichen  Umfang  angenommen,  im 
übrigen  aber  ist  sie  nicht  allzusehr  verbreitet,  weil 
sie  die  Sicherheit  für  die  Darlehensforderung  nicht 
wesentlich  erhöht  angesichts  des  zumeist  nicht 
allzu  hoben  Wertes  des  Mobiliars.  Was  ferner  die 
Tilgung  der  Darlehen  angeht,  so  ist  es  Sitte 
geworden,  entweder  für  eine  Reihe  von  Jahren  die 
Tilgbarkeit  überhaupt  auszuschließen  oder  das  Dar- 
lehen in  der  Form  eines  Preisaufschlages  auf 
das  Bier  tilgen  zu  lassen,  so  dafs  also  die  Schuld 
erst  dann  erlischt,  wenn  der  Wirt  eine  bestimmte 
Anzahl  von  Hektolitern  abgenommen  hat.  Diese 

I  Form  wird  schon  um  dessentwillen  bevorzugt,  weil 
sie  das  Interesse  des  Wirtes  an  der  Hebung  des 

i  Geschäftes  fördert,  denn  je  mehr  er  seinen  Konsum 

i  steigert,  um  so  rascher  wird  er  seine  Schuld  los. 
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Sehr  anfechtbar  nach  der  Praxis  der  deutschen 
Gerichte  ist  die  von  Dr.  Schul tze  empfohlene 
Bedingung  der  Fälligkeit  des  Darlehens  ohne  Kündi- 
gungsfrist, wenn  der  Bierverbrauch  durch  Verschul- 
den des  Wirtes  wesentlich  zurückgeht  sowie  die 
weiter  empfohlene  Bedingung,  dafs  auch  bei  vor- 
zeitiger Rückzahlung  des  Darlehens  die  Bierabnahme- 
verpflichtung noch  auf  eine  Reihe  von  Jahren  fort- 
bestehen mufs.  Wünschenswert  wäre  ja  eine  der- 
artige Bestimmung  ohne  Zweifel,  denn  in  99  von 
100  Fallen  wird  diese  Rückzahlung  nur  daun  er- 
folgen, wenn  eine  Konkurrenzbrauerei  der  bisherigen 
Lieferantin  dem  Wirte  das  Geld  zur  Verfügung 
stellt,  um  ihn  als  Kundon  zu  erlangen.  Da  aber 
die  Gerichte  fast  unterschiedslos  in  solchen  Fällen 
auf  die  Seite  des  Wirtes  sich  gestellt  haben,  so 
wufsten  sich  die  Brauereien  zumeist  nur  dadurch 
zu  helfen,  dafs  sie  untereinander  sog.  Darlehens- 
schutzverträge  abschlössen,  deren  Endzweck  war, 
die  gegenseitige  vorzeitige  Abnahme  von  Kundeu 
unmöglich  zu  machen  oder  doch  wesentlich  zu 
erschweren. 

Eine  weitere  Form  von  Verträgen,  die  mit 
Bierabnabnieverträgon  verknüpft  wird,  sind  Miet- 
und  Pachtverträge  der  Art,  dafs  eine  Brauerei 
einem  Wirte  ein  Wirtschaftsgrundstück  verpachtet, 
oder  dafs  sie  ihm  die  Räume  für  den  Betrieb  einer 
Wirtschaft  vermietet  oder  endlich,  dafs  sie  ihm  nur 
das  nötige  Wirtschaftsinventar  in  einem  ihr  gehörigen 
Grundstück  vermietet.  Dr.  Schultze  gibt  die 
einschlägigen  gesetzlichen  Bestimmungen  im  Wort- 
laut wieder,  doch  würde  es  zu  weit  führen,  sie  hier 
zu  wiederholen,  umsomehr,  als  im  allgemeinen  wohl 
bei  diesen  Miet-  und  Pachtverträgen,  wobei  es  sich 
ja  zumeist  nicht  um  allzu  grofse  Risiken  handelt, 
die  allgemein  bekannten  Grundsätze  zur  Anwen- 
dung gelangen. 

Für  Norddeutschland  von  Wichtigkeit  ist  aber 
noch  der  eingehend  behandelte,  sog.  Kastellans- 
vertrag. Brauereien,  welche,  sei  es  freiwillig,  sei 
es  unfreiwillig,  Eigentümer  von  Schankwirtschaften 
sind,  pflegen  die  nach  der  Reichsgewerbeordnung 
vorgeschriebenen  Konzessionen,  d.  h.  also  die  Er- 
laubnis zum  Betriebe  der  Schaukwirtschaft  durch 
ihre  Vorstandsmitglieder  usw.  zu  erwerben  und  sie 
dann  einem  Wirt  zu  überlassen,  der  die  Wirtschaft 
für  eigene  Rechnung  und  unter  eigener  Verant- 
wortung gegen  eine  vertragsmafsig  zu  vereinbarende 
Vergütung  führt.  Die  Behörden  und  Gerichte 
stehen  aber  zunächst  auf  dem  Standpunkt,  dals  der 
Kastellan,  wie  dieser  Vertreter  der  Brauerei  genannt 
wird,  nicht  als  Vertreter  der  Brauerei  auftreten 
kann,  sondern  einer  eigenen  Konzession  bedürfe, 
so  dafs  sie  also,  wie  dies  ja  auch  schon  vielfach 


geschehen  ist,  den  Kastellan  zur  Nachsuchung  der 
Konzession  zwingen,  und  da  die  Brauerei  vielfach 
befürchten  mufs,  dafs  einem  solchen  Kastellan,  der 
wohl  ein  sehr  tüchtiger  Wirt,  aber  vielleicht  im 
übrigen  ein  nicht  ganz  einwandfreier  Mann  sein 
mag,  die  Konzession  nicht  erteilt  werden  könne, 
so  entstehen  daraus  häufig  ernste  Schwierigkeiten 
für  die  Brauereien,  denen  nach  Dr.  Schultze  damit 
begegnet  werden  könnte,  dafs  die  Brauerei  neben 
der  vorhandenen  Konzession  eine  zweite  für  den 
Kastellan  sich  erteilen  läfst,  so  dafs  also  die  Braue- 
reien damit  für  die  etwaigen  Verfehlungen  des 
Kastellans  die  Haftung  mit  übernehmen  würden. 
Dafs  dieser  Ausweg  besonders  glücklich  sei,  wird 
man  nicht  behaupten  können,  wenn  auch  zugegeben 
werden  mag,  dafs  nach  der  derzeitigen  Rechts- 
sprechung ein  anderer  Ausweg  nicht  gefunden 
werden  kann,  so  dafs  jedenfalls  die  Brauerei  alle  ' 
Ursache  hat,  in  der  Erwerbung  von  Konzessionen 
gröfsttnögliche  Vorsicht  zu  üben. 

Es  wird  dann  noch  hervorgehoben,  dafs  es  sich 
empfiehlt,  Konkurrenzklauseln  in  Verträgen 
zwischen  Brauereien  und  Wirten  möglichst  zu  ver- 
meiden, jedenfalls  aber  in  deren  Fassung  sehr  vor- 
sichtig zu  sein,  wenn  man  nicht  deren  Zweck  voll- 
ständig illusorisch  machen  will. 

In  einem  Schlufskapitel  wird  dann  noch  auf 
die  Darlehens-Schutzbestrebungen  der  Braue- 
reien hingewiesen  und  deren  Zweck  und  Absicht 
kurz  orörtert,  insbesondere  auch  hervorgehoben,  dafs 
als  hauptsächliche  Bedingungen  für  Darlehensschutz- 
verträge in  der  Regel  die  vorkommen,  dafs  Dar- 
lehen, die  eine  bestimmte  Mindesthöhe  übersteigen, 
nur  gegen  Sicherheit,  gegen  Berechnung  eines  Min- 
destzinssatzes und  innerhalb  von  80°/0  des  Schät- 
zungswertes eines  Anwesens  gegeben  werden  dürfen, 
wobei  der  Wert  der  Konzession  nicht  be- 
rücksichtigt werden  darf.  Es  kehren  weiter 
in  solchen  Verträgen  regelmäfsig  wieder  Abmach- 
ungen über  die  Schlichtung  von  Streitigkeiten  zwi- 
schen den  Brauereien,  Bestimmungen  über  die  gegen- 
seitige Abnahme  von  Kunden,  die  Festsetzung  von 
Konventionalstrafen  usw. 

Wie  schon  eingangs  hervorgehoben,  beruht  der 
Wert  des  Schultzetchen  Buches  für  den  Praktiker 
nicht  sowohl  in  der  Darstellung  der  rein  juristischen 
Verhältnisse,  als  in  der  umfangreichen  Sammlung  von 
Entscheidungen  und  den  abgedruckten  Musterver- 
trägen. Den  letzteren  insbesondere  kann  eine  glück- 
liche Auswahl  und  eine,  die  verschiedenartigsten 
Verbältnisse  berücksichtigende,  vorsichtige  Abfassung 
unbedingt  nachgerühmt  werden,  wenn  auch  viel- 
leicht manchmal  das  Bestreben,  absolut  einwandfreie 
Normen  zu  finden,  die  eine  oder  andere  vielleicht 
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überflussige  Bedingung  eingeschaltet  bat.  Auch  in- 
bczug  auf  die  Gerichtsentscheidungen  ist  die  Aus- 
wahl sehr  glücklich  getroffen,  sodafs  mit  der  in  der 
Einleitung  hervorgehobenen  Einschränkung  das  Buch 
als  wertvoller  Fingerzeig  und  Ratgeber  für  alle 
Brauereien  bezeichnet  werden  darf.  Dr  c 


Nene  Erfindungen. 

SelbatsehliefMide  Fafslöllvorricfctnii;  mit  einer  dnrrh  die  im 
Luftkanal  terdicutet*  Lnft  bewegtes,  aaf  da«  Ab*rb.lofsorjraii 
einwirkendea  Membraa. 

PbUipp  H  i  Ige  in  Maina. 
D.  R.  P.  Nr.  191  427. 

Selbatacbliefsende  FafsfOll- 
Vorrichtung  mit  einer  durch  die 
im  Lnftkanal  verdichtete  Luft  be 
wogten,  auf  das  Abschlufsorgan 
einwirkenden  Membran,  dadurch 
gekennaeicbnet,  dar«  die  Luft- 
auslafsoffnung  (i)  in  der  Mem- 
bran (d)  selbst  und  der  Abschluf» 
Schwimmer  (/)  für  dieselbe  an 
der  Membran  vorgesehen  sind, 
um  durch  Abschlufs  der  Mem- 
H«  >«••  branöffnung,  durch  die  die  Luft 

allein  entweichen  kann,  die  Bildung  eines 
Absperrorgans  gewährleistenden^! 
auf  die  Membran  zu  sichern. 


von  Getreide  tu  Agl.  u\t 
Drebrlcbtang. 
Valentin  Lapp  in  Berlin.  —  D.K.  P.  Nr.  1850*3. 
1.  Trommel  tum  Mälzen  von  Getreide  udgl.  mit  Ände- 
rung der  Drehrichtung,  dadurch  gekennieicb.net,  dafs  die 
Änderung  abwechaelnd  selbsttätig  erfolgt 


2.  Eine  Ausfuhrungsform  der  Trommel  nach  Anspruch  1, 
dadurch  gekennieichnet,  data  bei  Verwendung  eines  mittleren 
LuftableitunKsrohres  und  in  demselben  angeordneter  Abdeck 
platten  das  Luftableitungarohr  (5)  mit  den  Abdeckplauen  (31; 
gleichfalls  entaprecbend  den  Schwingungen  der  Trommel  (/) 
um  die  Längsachse  derselben  hin-  und  hergedreht  wird,  so 
dais  die  Abdeckplatte  immer  entsprechend  der 
obersten  Oetreideschicht  einstellt 


Verband  ehem.  Weihenstephaner  der  Brauerabteilung  in  Weihenstephan 

unter  dem  Protektorate  Sr.  Kgl.  Hoheit  des  Prinzen  Ludwig  von  Bayern. 


Einladung 

zu  der  am  Mittwoch  den  4.  November  1908 
abends  8  Uhr  im  Hotel  und  Cafe  Habsburg,  I.  Stock, 
in  München,  Bayerstrafsc  9,  stattfindenden  Monats 
Versammlung. 

Vortrag  des  Herrn  Braumeisters  Zollitsch, 
Augsburg-Göggingen : 

>Die  ältesten  Nachrichten  über  Lager- 
fässer mit  besonderer  Berücksichtigung 
der  Entwicklung  des  Küforhand werks  t 

Der  Obmann: 
Joseph  Reifenstuel. 


Die  Stellenvermittlung  gibt  Folgendes  bekannt: 
Stelle  nv  erfinde  ru  ii  gen: 

Lenz  Ferdinand  (1903/04),  jotzt  Braumeister 
in  der  Brauerei  Haarmaun  &  Kathagen  in  Schwelm 
(Westfalen.) 


Spielhagen  Gottfried  (1886/87),  jetzt  Direktor 
der  A.-G.  Bierbrauerei  zum  Löwen  in  Heilbronn; 

Held  Robert  (1900/06),  jetzt  Braumeister  der 
Kronenbrauerei  in  Villingen  (Baden); 

Hahn  Otto  (1907/08),  jetzt  Betriebskontrolleur 
der  Brauerei  Glückauf  in  Gelsenkirchen,  Rheinland. 

Goderbauer  Ludwig  (1901/02),  jetzt  Brau- 
meister der  Brauerei  Röderberg  in  Frankfurt  a.  Main. 

Reinecke  Paul  (1905/06),  jetzt  Assistent  an 
der  Brauerschule  in  Worms,  Leiningerstrafse  2. 

Rothenfusser  Joseph  (1905/06),  jetzt  Brau- 
führer der  Brauerei  Geismann  in  Fürth  b.  Nürnberg 

Riedl  Leo  (1907/08),  jetzt  Braumeister  der 
Brauerei  Hürncr  in  Ausbach. 


Neuaufnahmen: 
Felix  (1906/07),   Praktikant  in 


der 


Bauer 

Aktienbrauerei  in  Essen  a.  Ruhr. 

Spiess  Hans  (1904/05),  Bruuereibesitzerssohi) 
der  Brauerei  Brfiu  am  Anger  in  Rosenheim. 


Für 


Dr.  C.  Bleisch  in 


b.  Preising  —  Druck  von  R.  üldonbourg  in 
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für  Brauerei  In  München 


IM« 


ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS  GESAMTE  BRAUWESEN 


•r»ch«liit  In  JUirllcb  £9  Kammern. 

All«  Zuschriften,  welche  den  redaktionelles  Teil  der  Zell) 
bei  labe  :r.u>  tu  richten  an  die 

RÄDAKTION  DER  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS  OESAMTE  BRAUWESEN, 
Dr.  C.  Blelaeh.  Wssheuiiei h»u  Prei«lug. 


Alle  Zuaehnften  In  Inserat- 
VERLAGSBUCHHANDLUNG  R. 


nbelten  alnd  iu  richten  an  dl« 
TRI!  in  München 


i>  r  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS  GESAMTE  BRAUWESEN 


kunn  rlnrrh  den  nnchhnndel  lutu  IJr*l*e  von  M  ib.  für  din  J»hrgeng  b«- 
ian  werden :  Prell  für  öaterrelcb-l'B'arn  M.  19.—,  IBr  da«  Atuland  M.  To  - 
bel direktem  Berof  Tom  Verla«. 

ANZEIGEN  Mir  die  Z«ltachrlft  for  dal  geearote  Brenweeen  werden  tos 
der  VerL»KBhan dluiiir  und  iAmtllrheu  Annoncen-Expeditionen  iura  lYetn* 
Ton  20  Pf.  (Stellengeauebe  10  Pf.)  für  die  tlrelgearalter.e  l'etl Helle  oder  Ihren 
R»nrr,  angenommen.  B«:  Wiederholungen  wird  ein  «ntapreehander  Rabatt 
(«währt. 

BEILAGEN  werden  nach  Vereinbarung  beigefügt. 

VerlairetaackhudlHg  ti.o  11.  ol.liKXKOVBO  I«  XtMhea. 


Inhalt. 

Mlttellengea  der  wleeeaeefcafll.  Statlen  ftr  Braaerel  In  »Barken,  s  626. 

Hericbl  aber  die  Im  Anschluß  a»  die  32  ordentliche  Mitglied! 

lung  der  wi»en*chaftlirbon  Station  für  Ilraaerei  in  Manchen 

Vortrage.  !  Fortaeuung.  • 
Slltellaegea  der  «laareackaftllebea  Station  flr  Braaerel  Im  Mtaekea 

und  de,  «»runitriirmleekea  Lakoratorlam*  der  Egl.  TerhaUrhrn  Heek. 

•rhole  In  MOaehea,  S.  r>28. 

Beitrag«  cur  Konntnln  dor  SproUpHie  ohne  »|.orenblldiiiuc.  welche  In 
Rrauereibeiriehcn  und  deren  Umgebung  Torknmmon.   IV.  Mittellang. 

ich».  Vc 


J  Dach».    Von  II.  Will. 
Jekllk»tUgaag  der  Veraark«.  a.  LehraaXall  für  Braaerel  In  Berlin.  S  SSI. 
Enler  laleraalUaaler  KoagreB  flr  Kllte.Indaetrle  la  Pari*  Ten  6.  kl« 

11.  Oktober  198*.  H.  tat. 
Buadaehae  flr  JUael  September.   Von  O.  Schimon.  S.  88«. 
Bnrherwkea.  S.  Ii40. 

Vernaad  ekem.  Welkeaatrpk.  der  Branerabtellaag  la  WrlbeMtcpkaa.  S.  MO. 


Mitteilungen  der  wissenschaftlichen  Station 

für  Brauerei  in  München. 
Bericht  Aber  die  im  Anschluß  an  die  82.  ordent- 
liche Mügliederversaniuilnng  der  wissenschaftlichen 
Station  für  Brauerei  in  München  gehaltenen  Vortrage. 

(Fortsetzung). 
Prof.  Dr.  Lintner: 

Über  das  Würzekochen. 

M.  H.!  Die  neueren  Verfahren  zur  Gewinnung 
der  Würze,  die  Schuellabläuterverfabren  und  das 
Maischefilter  werden  vielleicht  auch  auf  die  darauf- 
folgende Operation,  das  Kochen  der  Würze  mit 
Hopfen,  nicht  ohne  Einflufs  bleiben.  Bei  den  Schnell- 
abläuterverfahren  und  jedenfalls  auch  heim  Abläutern 
mit  dem  Maischefilter  erreicht  man  dio  Auslaugung 


der  Treber  mit  einer  erheblich  geringeren  Wasser- 
menge als  bei  den  alten  Verfahren.  Es  ist  infolge- 
dessen beim  Würzekocben  weniger  Wasser  zu  ver- 
dampfeu;  ja  es  ist  sogar  der  Fall  denkbar,  dafs 
man  bei  einer  weiter  vervollkommneten  Abläuterung 
und  Aussüfsung  der  Treber,  besonders  wenn  man 
dick  genug  einmaischt  uud  eine  konzentrierte  Vorder- 
würze  zieht,  auf  eine  Konzentration  kommt,  welche 
für  die  Austeilwürze  gerade  erwünscht  ist,  so  dafs 
gar  kein  Wasser  zu  verdampfeu  übrig  bleibt.  Man 
konnte  sich  ja  dann  in  der  Weise  helfeu,  dafs  man 
eben  mehr  Wasser  nimmt  als  gerade  zum  Auasüfsen 
der  Treber  erforderlich  ist,  und  vielfach  geschieht 
das  auch  jetzt  schon  in  der  Praxis;  allein  da  jedes 
Kilo  Wasser,  welches  unnötig  verdampft  wird, 
auch  einen  überflüssigen  Aufwand  an  Zeit  und 
Kosten  verursacht,  so  erscheint  ein  derartiges  Vor- 
gehen gerade  nicht  als  besonders  rationell. 

Es  erschien  mir  nun  nicht  unangebracht,  das 
Würzekochen  und  die  Momente,  welche  dasselbe 
beeinflussen,  zum  Gegenstand  einer  Besprochung 
auf  unserer  technischen  Versammlung  zu  machen. 

Vergegenwärtigen  wir  uns  zunächst,  was  wir 
durch  das  Würzekochen  bezwecken  und  erreichen, 
so  ist  das  im  wesentlichen  folgendes: 

1.  Eine  vollkommene  Sterilisierung  der  Würze. 

2.  Eine  Ausscheidung  golöster  Eiwoifskörper. 

3.  Die  Überführung  bitterer  und  aromatischer 
Hopfenbestandteile  iu  die  Würze. 

4.  Die  Verdampfung  überschüssigen  Wassers. 
Ursprünglich  hatte  mau  mit  dem  Kochen  der 

Würze  jedenfalls  nur  die  Absicht,  Hopfenbestand- 
teile in  das  Bier  zu  bringen  zur  Erhöhung  des  Wohl- 
geschmackes. Dafs  nebenbei  Eiweifskörper,  welche 
die  Haltbarkeit  des  Bieres  beeinträchtigen,  aus- 
geschieden werden,  war  eine  willkommene  Neben- 
wirkung, von  welcher  man  sich  eine  klare  Vor- 
stellung kaum  machen  konnte. 

Und  die  Bedeutung  der  Sterilisation  weifs  man 
natürlich  erst  zu  schätzen,  seit  durch  die  klassischen 
Untersuchungen  Pastcurs  und  Hauseus,  die  Ge- 
fahren offenbar  geworden  sind,  welche  dem  Bier 
von  Mikroorganismen  drohen. 

Dafs  gewisse  Mikroorganismen  den  Maisch- 
prozefs  zu  überdauern  vermögen,  ist  bekannt.  Es 
war  daher  die  Frage,  wie  lange  es  dauert,  bis  die 
Würze  in  der  Hopfenpfanne  steril  ist,  nicht  ohne 
Interesse.  Sie  ist  durch  Versuche  von  Morris 
vor  geraumer  Zeit  beantwortet  worden,  welcher 
nachwies,  dafs  schon  durch  15  Minuten  dauerndes 
Kochen  der  Würze  mit  Hopfen  eine  vollkommene 
Sterilisation  erreicht  wird.  Auf  dieses  günstige 
Resultat  sind  die  schwachsaure  Beschaffenheit  der 
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Würze  und  der  Hopfen  nicht  ohne  Einflute.  Wenn 
es  sich  also  nur  um  eine  Sterilisation  der  Würze 
handeln  würde,  so  käme  mau  mit  einer  sehr  kurzen 
Kochdauer  aus. 

Schwieriger  liegen  die  Verhältnisse  bezüglich 
der  Koagulation  und  Ausscheidung  der  Ei  weife- 
korper  aus  der  Würze.  Um  einigen  Einblick  in 
diese  Verhältnisse  zu  bekommen,  haben  wir  Ver- 
suche in  der  Weise  angestellt,  dafs  wir  teils  im 
Laboratorium  Würze  mit  und  obne  Hopfen  kochten, 
teils  Proben  aus  der  Praxis  dem  Hopfenkessel  ent- 
nahmen. Wir  haben  dabei  zunächst  keine  Stick- 
stoftbestimmungen  ausgeführt,  sondern  wir  verfuhren 
in  der  Weise,  dafs  wir  die  Würze  verschieden  lange 
kochten,  dann  das  verdampfte  Wasser  ersetzten 
und  filtrierten.  Das  Filtrat  wurde  dann  abermals 
V«  Stunde  gekocht,  um  zu  sehen,  ob  eine  neue 
Ausscheidung  eintrat  Das  Filtrat  von  dieser  wurde 
dann  endlich  18  Stunden  in  den  Eisschrank  gestellt 
zur  Prüfung  auf  Kälteempfindlichkeit. 

An  einer  dunklen  Vorderwürze  aus  der  Brauerei 
konnteu  wir  beim  Kochen  ohne  Hopfen  folgendes 
beobachten:  Nach  einviertelstüudigem  Kochen  gab 
das  trübe  Filtrat  abermals  */«  Stunde  zum  Sieden 
erhitzt  eine  reichliche  Ausscheidung  von  Eiweifs 
und  das  Filtrat  von  dieser  eine  ziemlich  starke 
Kältetrübung.  Nach  Va«tüudigem  Kochen  war  das 
erste  Filtrat  fast,  nach  s/4  stündigem  ganz  klar.  Bei 
dem  wiederholten  Kochen  trat  aber  immer  noch  eine 
geringe  Ausscheidung  auf.  Selbst  nach  2*/a  Stunden 
blieb  diese  noch  nicht  ganz  aus.  Die  Kälteemp- 
findlichkeit nahm  mit  längerer  Kochdauer  ab.  Völlig 
klar  blieb  jedoch  das  Filtrat  in  keinem  Falle. 

Ein  etwas  abweichendes  Verhalten  wies  eine 
helle  Würze,  welche  ohne  Hopfen  gekocht  wurde, 
insoferne  auf,  als  die  Kälteempfindlichkeit  bei 
längerer  Kochdauer  keine  Abnahme,  sondern  eher 
eine  Zunahme  erfuhr.  Man  gewinnt  hier  fast  den 
Eindruck,  als  ob  durch  länger,  über  1  Stunde,  fort- 
gesetztes Kocheu  bereits  koagulierte  Eiweifekörper 
wieder  gelöst  werden,  um  in  der  Kälte  sich  teil- 
weise auszuscheiden.  In  der  Tat  haben  Versuche 
in  einer  englischen  Brauerei  ergeben,  dafe  beim 
Kochen  der  Würze  mit  Hopfen  das  Maximum  an 
Eiweifs  nach  70  Minuten  ausgeschieden  war,  während 
durch  länger  fortgesetztes  Kochen  wieder  Eiweifs 
gelöst  wurde.  Und  Brown  und  Morris  nehmen 
an,  dafe  um  so  mehr  koaguliertes  Eiweifs  in  Lösung 
geht,  je  höher  der  Kochpunkt  der  Würze  ist.  Eine 
nur  auf  79  bis  80  °C  erhitzte  Würze  habe  einen 
schöneren  Bruch  uls  eine  gekochte.  Kochtemperatur 
und   datier  wirken  wohl  im  gleichen  Sinne. 

Nun  müssen  aber  nach  dem,  was  uns  über  die 
Koagulation  bekannt  ist,  auch  gewisse  Bestandteile 


der  Würze,  wie  Säuren,  Salze  und  damit  das  Brau- 
wasser, einen  Einflute  auf  die  Ausscheidung  der 
Eiweifestoffe  ausüben.  Nach  Erb  wird  eine  ganz 
reine,  salzfreie  Albuminlösung  beim  Erhitzen  voll- 
ständig koaguliert,  so  dab  nichts  in  Lösung  bleibt. 
Setzt  man  jedoch  einen  Tropfen  verdünnter  Säure 
oder  verdünnten  Alkalis  zu,  so  bleibt  die  Lösung 
beim  Erhitzten  vollständig  klar.  Die  Koagulation 
ist  durch  diese  Zusätze  also  verhindert  worden. 
Gleichwohl  bat  das  Eiweifs  eine  Veränderung  er- 
fahren, welche  zur  Koagulation  führt,  so  bald  man 
eine  Spur  Kochsalz  hinzufügt  Diese  tritt  auch 
ein,  wenn  man  eine  saure  Lösung  kocht  welche 
von  vornherein  Kochsalz  enthielt.  In  der  Würze 
werden  nun  je  nach  der  Beschaffenheit  des  Malzes 
und  des  Brauwassers  und  je  nach  dem  Maisch- 
verfahren die  Bedingungen  für  die  mehr  oder 
weniger  vollständige  Koagulation  der  Eiweifekörper 
sehr  verschieden  gelagert  sein. 

Auf  Grund  der  eben  erwähnten  Beobachtung 
haben  wir  nun  auch  einen  Versuch  ausgeführt 
wobei  wir  dunkle  Würze  unter  Zusatz  von  etwas 
Kochsalz  (1  g  pro  Liter)  gekocht  haben.  In  der 
j  Tat  war  trotz  den  an  und  für  sich  in  der  Würze 
enthaltenen  Salzen  ein  gewisser  Erfolg  nicht  zu 
verkennen.  Die  Ausscheidung  beim  zweiten  Kochen 
war  geringer  als  ohne  Kochsalz  und  ebenso  die 
Kälteempfindlichkeit  der  Filtrate.  Eine  vollständige 
Koagulation  wurde  aber  auch  mit  Kochsalzzusatz 
nicht  erreicht.  Violleicht  hängt  dies  auch  damit 
zusammen,  dafe  in  der  Würze  nicht  nur  typisches 
Albumin,  sondern  auch  Eiweifs  anderer  Art  wenn 
auch  nur  in  sehr  geringer  Menge  (sog.  Glutin),  vor- 
handen ist. 

Alle  diese  Versuche  wurden,  wie  bereits  be- 
merkt, obne  Hopfenzusatz  ausgeführt.  Es  lag  uns 
eben  daran,  zunächst  das  Verhalten  der  Eiweife- 
körper unbeeiuflufst  durch  die  Hopfenbestandteile 
kennen  zu  lernen. 

Das  Gesamtergebnis  der  Versuche  kann  dahiu 
zusamraengefafet  werden,  dafe  nach  1  stündigem 
Kochen  die  Hauptmenge  der  koagulierten  Eiweife- 
stoffe ausgeschieden  war.  Die  Würze  filtrierte  klar. 
Wurde  das  klare  Filtrat  noch  einmal  aufgekocht, 
so  trat  nur  mehr  eine  sehr  geringe  Ausscheidung 
ein.  Das  Filtrat  von  dieser  gab  in  der  Kälte  nur 
eine  sehr  schwache  schleierige  Trübung.  Es  dürfte 
daher  im  allgemeinen  eine  Kochdauer  von  1  Stunde 
zur  Koagulation  der  Eiweifekörper  ausreichend  sein. 
Bei  hellen  Würzen  wäre  es  unter  Umständen  nicht 
gut,  über  diese  Zeit  hinauszugehen.  Eiu  nur  wenig 
abweichendes  Bild  gaben  die  Würzen  beim  Kochen 
mit  Hopfen.  Es  wurden  teils  im  Laboratorium 
Würzen  aus  der  Brauerei,  uud  zwar  je  4  Liter  mit 
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10  g  Hopfen  verschieden  lange  gekocht,  teils  wurden 
die  Proben  der  Hopfenpfanne  nach  verschiedenen 
Zeiten  entnommen.  Wie  bei  den  Versuchen  ohne 
Hopfen  beschrankten  wir  uns  darauf,  die  Filtrate 
durch  wiederholtes  Kochen  auf  Ausscheidungen 
und  schliefslich  auf  Kälteempfindlichkeit  zu  prüfen. 

Dabei  hat  sich  nun  ergeben,  dafs  schon  nach 
Va  stündiger  Kochdauer  die  Koagulation  der  Ei  weife- 
Stoffe  nahezu  ihr  Maximum  erreicht  hatte,  wenn 
auch  nach  1  Va  nnd  2  '/2  Stunden  immer  noch  geringe 
Ausscheidungen  auftrateu.  Der  Hopfen  begünstigt 
also  unzweifelhaft  die  Koagulation.  Dagegen  war 
die  Kältetrübung  in  allen  Fällen  stärker  als  bei 
den  ohne  Hopfen  gekochten  Würzen.  Es  sind  also 
hier  neue  in  der  Hitze  lösliche,  in  der  Kälte  un- 
lösliche Stoffe  aufgetreten.  Zum  Teil  handelt  es 
sich  dabei  um  Hopfenharze,  zum  Teil  wohl  um 
Verbindungen  von  Eiweifs  mit  Hopfengerbsäure, 
auf  welche  bereits  Hayduck  in  seinen  schönen 
Untersuchungen  über  den  Hopfengerbstoff  und  sein 
Verhalten  beim  Würzekochen  aufmerksam  gemacht 
hat.  Hayduck  hat  bekanntlich  zwei  oder  eigentlich 
drei  gerbstoffartige  Substanzen  aus  dem  Hopfen  er- 
halten: die  Gerbsäure,  welche  zuerst  von  Etti  iso- 
liert wurde,  und  zwei  Umwandlungsprodukte  der- 
selben, sog.  Phlobahpene,  rotbraun  und  dunkelbraun 
gefärbte  Produkte,  welche  schon  beim  Abdampfen  j 
der  wilsserigen  Lösung  besonders  bei  Gegenwart 
von  Säure  aus  der  Gerbsäure  entstehen  und  grofse 
Ähnlichkeit  mit  den  Rindeufarbstoffen  besitzen. 

Während  nun  die  Gerbsäure  in  heifsem  und 
kalten  Wasser  leicht  löslich  ist,  dem  Hopfen  also 
unschwer  entzogen  wird,  ist  von  deren  Umwand- 
lungsprodukten, den  Phlobaphenen,  nur  das  eine 
löslich,  das  andere  nicht.  Das  unlösliche  kommt 
natürlich  beim  Würzekochen  nicht  weiter  in  Be- 
tracht. Bemerkenswert  ist  nun,  dafs  die  Gerbsäure 
mit  gewissen  Eiweilsstoffen  der  Würze  Verbindungen 
bildet,  welche  in  der  Hitze  leicht  und  in  der  Kälte  [ 
aber  schwer  löslich  sind.  Sie  scheiden  sich  also 
beim  Abkühlen  der  mit  Hopfen  gekochten  Würze 
teilweise  wieder  aus.  Das  lösliche  Phlobapben  fällt 
dagegen  Eiweifskörper  auch  in  der  Hitze,  es  trägt 
also  zu  deren  Ausscheidung  bei;  jedoch  ist  diese 
im  Verhältnis  zu  der  lediglich  durch  die  Koagu- 
lation infolge  des  Kochens  bewirkte,  so  gering,  dafs 
ihr  kaum  eine  Bedeutung  zugeschrieben  werden 
kann. 

Da  nun  Gerbstoffeiweifsverbindungen  im  Biere 
noch  in  geringer  Menge  vorhanden  sind  und  zu 
Absätzen  Veranlassung  geben  können,  wie  sie  ge- 
legentlich in  pasteurisierten  Bieren  zu  beobachten 
sind,  oder  zu  einer  der  Glutintrübung  ähulichen  I 
Erscheinung,    so  könnte  man  geneigt  sein,  die  | 


Hopfengerbsäure  eher  als  einen  schädlichen,  denn 
als  einen  willkommenen  Bestandteil  des  Hopfens 
anzusehen.  In  dieser  Erwägung  hat  denn  auch  Hay- 
duck versucht,  den  Hopfengerbstoff  durch  heifse 
Lüftung  in  Phlobaphen  überzuführen  und  als  solches 
zu  entfernen.  Die  Versuche  hatten  aber  leider 
keinen  Erfolg. 

Der  Hopfengerbstoff  ist  nach  Hayduck  auch 
ohne  jeden  Einflute  auf  den  Biergeschmack.  Es 
käme  ihm  somit  nur  eine  höchst  untergeordnete 
Bedeutung  für  die  Bierbereitung  zu;  es  sei  denn,  dafs 
er  wertbestimmend  für  die  allgemeine  Beschaffenheit 
des  Hopfens  in  Betracht  zu  ziehen  wäre,  insofern 
|  sich  ein  Zusammenhang  zwischen  dem  Gerbstoff- 
gehalt des  Hopfens  und  dessen  wertvollen  aroma- 
tischen und  bitteren  Stoffen  nachweisen  Heise, 
worauf  einige  Angaben  in  der  Fachliteratur  deuten. 

Eine  nicht  unwichtige  Frage  ist  die,  ob  man 
durch  das  Würzekochen  auf  den  Bestand  der  Ei- 
weifskörper verbessernd  einwirken  kann  bei  Würzen, 
welche  neben  leicht  koagulierbarem  Albumin  zuviel 
Proteinstoffe  anderer  Art  enthalten,  solche,  welche 
an  und  für  sich  unlöslich,  durch  Vermittlung  von 
Salzen  in  Lösung  gehalten  werden  und  gelegentlich 
sich  ausscheiden,  Trübungen  verursachend.  Man 
pflegt  diese  Proteinstoffe  wohl  unter  der  Bezeich- 
nung Glutin  zusammenzufassen.  Es  scheint  nun 
nicht,  dafs  es  möglich  ist,  eine  verbessernde  Wir- 
kung in  gedachtem  Sinne  zu  erzielen.  Auch  durch 
sehr  lange  fortgesetztes  Kochen  wird  man  eine 
völlige  Ausscheidung  jener  Eiweifskörper  nicht  er- 
reichen. Man  würde  viel  mehr  Gefahr  laufen  koa- 
gulierte Eiweifsstoffe  wieder  aufzulösen  und  am 
Ende  den  Gehalt  der  Würze  an  unerwünschten  Ei- 
weifsstoffen  zu  vermehren. 

Vom  Standpunkt  der  Eiweifsausscheidung  wäre 
also  eine  Kochdauer,  welche  eine  Stunde  nicht 
wesentlich  Uberschreitet,  wobl  ausreichend.  Übrigens 
wird  als  bestes  Kriterium  für  die  Beendigung  dieser 
Phase  des  Kochprozesses  die  von  jeher  als  solches 
angesehene  Bruchbildung  nach  wie  vor  gelten 
können.  Über  die  eingetretene  Brucbbildung  hinaus 
noch  lange  zu  kochen,  erscheint  im  Hinblick  auf 
die  Eiweifsausscheidung  zum  mindesten  überflüssig. 
Da  nun  auch  das  Moment  der  Wasserverdampfung, 
wie  eingangs  schon  erwähnt  wurde,  durch  die 
modernen  Abläuterverfahren,  mehr  in  den  Hinter- 
grund tritt,  so  wird  das  Würzekochen  in  erster 
Linie  durch  die  Anforderungen  beherrscht,  welche 
die  Extraktion  der  bitteren  und  aromatischen 
Hopfenbestandteile  an  diese  Operation  stellen. 

Die  Frage  der  Verwendung  des  Hopfens  in  der 
Brauerei  haben  wir  erst  im  vorigen  Jahre  an  dieser 
Stelle  behandelt,  und  es  dürfte  sich  somit  erübrigen, 
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noch  einmal  eingehender  darauf  zurückzukommen,  j 
Ich  möchte  jedoch  auf  Grund  neuerer  Erfahrungen, 
die  ich  im  Laboratorium  gemacht  habe,  einiges,  | 
ergänzend  zu  dem,  was  ich  über  die  Vorgäuge  beim 
Hopfenkochen  gesagt  habe,  mitteilen. 

Man  war  bekanntlich  bisher  geneigt,  die  Über- 
führung der  bitteren  und  aromatischen  Bestandteile  | 
des  Hopfens  in  die  Würze  uls  einfache  Extraktion 
aufzufassen.  Nur  bezüglich  der  kristallisierenden 
Hopfenbittersäuren  mutete  man  nach  Bungen  er 
annehmen,  dafs  sie  zuerst  durch  Oxydation  in  Harze 
übergehen,  ehe  sie  löslich  sind.  Auch  Hayduck 
hat  sich  in  dem  Sinne  ausgesprochen,  dafs  die 
Hopfenharze  einfach  gelöst  werden  und  in  keine 
chemische  Wechselwirkung  zu  irgendwelchen  Be- 
standteilen der  Würze  treten.  Mit  Würzebestand- 
teilen werden  die  Hopfenharze  allerdings  kaum  eine 
Reaktion  eingehen,  allein  sie  selbst  erleiden  beim 
Kochen  mit  Wasser  chemische  Veränderungen, 
welche  zur  Bildung  von  aromatischen  Stoffen  führen. 
Sie  verleiben  dem  Bier  offenbar  nicht  nur  den 
bitteren  Geschmack,  sondern  auch  Aroma.  Ich  bin 
sogar  geneigt  anzunehmen,  dafs  das  eigentliche, 
wenn  man  so  sagen  kann,  beständige  Hopfenaroma, 
welches  auch  den  dunklen  Bieren  eigen  ist,  nicht 
durch  das  im  Hopfen  vorhandene  fertig  gebildete 
Öl,  sondern  durch  die  Hopfenharze  zustande  kommt. 
Das  Hopfenöl  gibt  das  feine  Bukett,  das  im  Über- 
mafs  vorhanden  als  Parfüm  unliebsam  empfunden 
wird. 

Dafs  die  Hopfenharze  zum  Aroma  beitragen, 
ist  daraus  zu  entnehmen,  dafs  sie,  auch  wenn  sie  frei 
von  Öl  sind,  einen  charakteristischen,  keineswegs 
unangenehmen  Geruch  besitzen.  Dazu  kommt,  dafs,  . 
wie  gesagt,  beim  Kochen  von  Hopfenharz  mit 
Wasser  neue  aromatische  Körper  entstehen,  welche 
mit  Wasserdämpfon  flüchtig  sind  und  Ketonuatur 
besitzen.  Leider  haben  wir  bisher  nur  eine  äufserst 
geringe  Menge  dieser  interessanten  Körper  erhalten, 
welche  gerade  ausreichte,  um  deren  Charakter  als 
Ketone  festzustellen.  Es  ist  nun  sehr  wahrschein-  I 
lieh,  dafs  diese  Stoffe,  welche  einen  feinen,  an 
Geranien  erinnernden  Geruch  besitzen,  auch  in  der 
Würze  entstehen  und  so  für  Geschmack  und  Aroma 
des  Bieres  nicht  ohne  Bedeutuug  sind. 

Diese  Vorgänge,  welche  sich  keineswegs  als  so 
einfach  darstellen  und  noch  gar  sehr  der  Auklärung 
bedürfen,  erfordern  nun  Zeit,  und  zwar  mehr  als 
die  Koagulation  der  Eiweifskörper.  Deshalb  ist  die 
Menge  des  zu  verdampfenden  Wassers  im  Hinblick 
auf  das  Hopfenkochen  nicht  so  leicht  zu  grofs. 

Die  Bedingungen  für  die  Koagulation  der  Ei- 
weifskörper und  «las  Hopfen  der  Würze  stoben  daher 
in  einem  gewissen  Widerstroit. 


Es  wftre  aber  denkbar,  dafs  sie  sich  vereinigen 
lassen  durch  Verwendung  zerkleinerten  Hopfens 
und  Kochen  unter  einem  mäfsigen  Druck  bei 
100  bis  106°,  so  dafs  sieb  also  Bedingungen  aus- 
findig macheu  liefsen,  bei  welchen  das  Optimum 
der  Eiweifsausscheidung  und  der  Hopfenextraktion 
unter  möglichst  geringer  Wasserverdampfung  er- 
reicht wird.  Unter  Zerkleinerung  des  Hopfens 
meine  ich  hier  nicht  ein  Zerreissen  und  Sortieren 
in  Blätter,  Stiele  und  Lupulin,  sondern  eine  gleich- 
artige Zerkleinerung,  wie  wir  sie  gegenwärtig  für 
die  Analyse  des  Hopfens  ausführen,  wobei  auch 
die  Lupulinkörnchen  gequetscht  und  teilweise  ge- 
öffnet werden.  Mit  solchem  Material  würde  sich 
die  Extraktion  der  aromatischen  und  bitteren  Be- 
standteile jedenfalls  rascher  und  vollständiger  voll- 
ziehen. 

Ober  den  Erfolg  einer  derartigen  Arbeitsweise 
könnteu  freilich  nur  Versuche  in  der  Praxis  Auf- 
schlufs  geben,  denn  schliefslich  ist  das  ausscblag 
gebende  Moment  immer  der  Einflufs  auf  den 
Geschmack  des  Bieres,  der  eben  nur  an  dem  in 
den  Konsum  gelangenden  Erzeugnis  einwandfrei 
ermittelt  werden  kann. 

M.  H. !  Es  ist  nur  zu  bekannt,  dafs  die  Brauerei 
heutzutage  mehr  als  jemals  Anlafs  hat,  auf  Ver- 
besserungen, Vereinfachungen  und  dadurch  auf 
Ersparnisse  im  Betriebe  zu  sinnen.  Ich  glaube, 
dafs  auch  das  Würzekochen  solchen  Bestrebungen 
nicht  unzugänglich  ist.  Einige  Anregungen  in  dieser 
Hinsicht  zu  geben,  war  der  Zweck  meiner  Aus- 
führungen. (ForUetiuog  folgt.) 


Mitteilungen  der  wissenschaftlichen  Station 
für  Brauerei  in  München  nnd  des  gärungs- 
chemischen  Laboratoriums  der  Kgl.  Techni- 
schen Ilochschule  in  München. 

Beiträge  zur  Kenntnis  der  Sproßpilze  ohne  Sporen- 
bildung, welche  in  Brauereibetrieben  und  deren 
Umgebung  vorkommen. 

IV.  Mitteilung.1) 
Nach  Untersuchungen  von  J.  Dm  he. 
Von  H.  Will. 

In  der  III.  Mitteilung  habe  ich  ergänzende 
Untersuchungen  in  chemisch -physiologischer  Be- 
ziehung in  Aufsicht  gestellt.    Einen  Teil  von  diesen 

■i  Xucli  Zentrnlbl.  Bnkt.  Abt.  II,  1908,  Bd.  21,  S.  3*J 
Verul.  die«..-  Zeitschrift  1H03,  2«,  S.  265,  1906,  29,  S.  J41 
und  1907,  30,  f>.         Die  Krgebuisi»*  der  vorliegenden  Unter 
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hat  Herr  J.  Dachs  aus  Petersburg  auf  meine  Ver- 
anlassung ausgeführt,  und  zwar  an  den  Arten  3  +  4, 
5,  t>,  11  und  17  der  ersten  Gruppe  der  beschriebenen 
Sprofspilze.  Es  sind  dies  Vertreter  der  ersten  Unter- 
gruppe der  Torulaceen.1) 

Die  Fragestellung  war  folgende:  1.  Stimmen  die 
Ergebnisse  der  Kleingärmethode  von  P.  Lind n er 
und  von  Gärversuchen  in  gröTserem  Mafsstabe  bei 
den  gleichen  Zuckerarten  überein  ?  Bisher  war  das 
Verhalten  folgeuder  Zuckerarten  geprüft  worden : 
Dextrose,  La vu lose,  Galaktose,  Saccharose,  Maltose 
und  Milchzucker.  Bei  Maltose  und  Milchzucker  ist 
noch  besonders  zu  berücksichsigen,  ob  Säure  ge- 
bildet wird.  2.  Durch  welche  Mengen  von  Äthyl- 
alkohol wird  die  Entwicklung  der  Organismen  ge- 
hemmt? 3.  Wie  verhalten  sich  die  Organismen  ge- 
genüber Essigsäure,  Weinsäure,  Milchsäure,  Zitronen- 
säure, Apfelsäure  und  Rernsteiusäure?  Welche 
Säuremengen  hemmen  die  Entwicklung?  Werden 
die  Sauren  von  den  Organismen  verzehrt?  4.  Beein 
flufst  Belichtung  die  Bildung  von  Farbstoffen  durch 
die  Organismen? 

I.  Verhalten  gegenüber  verschiedenen 
Zuckerarten. 

Eiue  wiederholte  Prüfung  der  schon  früher  ver- 
wendeten Zuckeraiten  nach  der  Kleingärmethode 
ergab  vollständige  Übereinstimmung  mit  dem  in 
der  III.  Mitteilung  angegebenen  Verhalten.  Aufser 
dem  wird  Raffinose  von  Torula  3  -f-  4,  5  und  17  ver 
goren,  Arabinose  dagegen  von  keinem  der  Orga- 
nismen Bei  Anwendung  der  Kleingärmethode  wurde 
in  allen  Versuchen  die  Maltose  nur  von  Torula 5 
und  17  vergoren,  der  Milchzucker  jedoch  von  keiner 
der  Arten.  Das  Ergebnis  von  Versuchen  im  grofsen 
ist  jedoch  ein  wesentlich  anderes.  Zunächst  kommt 
dies  bei  den  beiden  Torulaarten  6  und  11  zur  Geltung. 
Sie  hatten  bei  den  sämtlichen  bisher  nach  der  Klein- 
gärmethode durchgeführten  Versuchen  keine  Gä- 
rungserscheinungen gezeigt.  Bei  dem  Versuch  im 
grofsen  konnte  jedoch  bei  den  Kulturen  mit  Dex- 
trose, Lävulose,  Galaktose  und  Saccharose  Alkohol 
nachgewiesen  werden,  wenn  auch  dessen  Menge  in 
einzelnen  Fällen  sichtlich  eine  sehr  geringe  war. 
Die  Gärungsenergie  ist  also  eine  sehr  geringe. 


Buchungen,  welche  im  physiologischen  Laboratorium  der 
wissenschaftlichen  Station  begonnen  und  im  gftrungechemi- 
achen  Laboratorinm  der  Kgl.  Technischen  Hochschule  voll- 
endet worden,  sind  von  J.  Dachs  in  erweiterter  Form  unter 
dein  Titel:  Beiträge  cur  Kenntnis  der  Torulaceen  als  Disser- 
tation an  der  Kgl.  Technischem  Hochschule  in  Mönchen  1908 
eingereicht  worden. 

')  Will  H.p  Tornlaceen,  Kosabefen  und  schwane  Hefen. 
Handbuch  der  teehn.  Mykologie  von  Franx  I.afai  Bd.  IV. 
S.  282 
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In  der  Versuchsreihe  mit  Maltose  hatten  bis- 
her nur  Torula  5  und  17,  wenn  auch  nur  sehr 
schwache,  Gärungserscheinungen  gezeigt.  Der  Ver- 
such im  grofsen  bestätigte  das  Gärvermögen  der 
beiden  Organismen.  Torula  6,  welche  überhaupt 
bei  den  übrigen  Zuckerarten  die  stärksten  Gärungs- 
erscheinuugen  aufwies,  hatte  auch  bei  Maltosezusatz 
zu  Hefewasser  innerhalb  zwei  Monaten  die  relativ 
beträchtliche  Menge  von  1,52  Gew.Proz.  Alkohol 
erzeugt.  Als  neuer  Maltosevergärer  tritt  boi  den 
Versuchen  im  grofsen  Nr.  6  auf.  Allerdings  ist  das 
Gärvermögen  offensichtlich  sehr  schwach,  jedoch 
konnte  nach  der  Jodoformreaktion  kein  Zweifel  über 
die  Gegenwart  von  Alkohol  bestehen. 

Torula  1 1  dagegen  dürfte  nach  dem  Ausbleiben 
der  Jodoformreaktion  Maltose  nicht  vergären. 

Milchzucker  muTste  nach  dem  bisherigen  Ver- 
halten der  Organismen  bei  der  Kleingärmethode 
als  uuvergürbar  durch  alle  vorhegenden  Torula- 
arten gelten.  Dagegen  weist  die  Jodoformreaktion 
bei  dem  Versuch  im  grofsen  darauf  hin,  dafs  Torula 
6  und  17  auch  diesen  Zucker,  wenn  auch  nur 
schwach,  vergoren  haben. 

Die  Kleingärmethode  von  P.  Lindner  kann 
also  nur  zu  orientierenden  Versuchen  angewendet 
werden.  Die  Frage,  ob  einem  Organismus  das  Gär- 
vermögen überhaupt  fehlt  oder  ob  ein  Zucker  un- 
vergärbar  ist,  kann  erst  durch  einen  in  gröfserem 
Mafsstabe  durchgeführten  Versuch  mit  längerer 
Dauer  entschieden  werden. 

Während  der  Vergärung  der  verschiedenen 
Zuckerarten  entsteht  Säure,  und  zwar  nicht  etwa 
auf  Kosten  des  gebildeten  Äthylalkohols.  Beweis 
dafür  ist,  dafs  bei  dem  Versuch  zur  Feststellung 
der  Alkohohnenge,  welche  die  Organismen  noch  zu 
ertragen  vormögen,  keine  Säurebilduug  stattfand. 

II.  Hemmung  der  Entwicklung  durch 
Äthylalkohol. 

Die  angewandten  Nährflüssigkeiten  waren  fol- 
gende: 1.  Hefewasser,  2.  Peptonlösung,  3.  Rein- 
hefebier mit  einem  Extraktgehalt  von  4,8  °/„  und 
4  Vol.-°/0  Alkohol.  Dom  Hefewasser  wurden  bis  zu 
10°/0  Äthylalkohol  zugesetzt.  Beim  Reinhefobier 
erreichte  der  Alkoholgehalt  mit  den  Zusätzen  schließ- 
lich 12%. 

Die  Grenzwerte  für  die  Entwicklungsfähigkeit 
liegen  in  Peptonlösung  und  Hefewasser  zwischen 
4  und  6°/0,  iu  Reiuhefebier  zwischen  8  und  9°/„. 

Bei  dem  Hefewasser  und  der  Peptonlösung 
stimmen  die  Grenzwerte  für  den  Alkohol  völlig 
überein,  bei  dem  Reinhefebier  liegen  sie  dagegen 
viel  höher.  Bei  Torula  3  -f  4,  5  und  11  steigen 
die  Grenzwerte  um  4°/0,   bei  Torula  6  und  17  um 
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2%.  Ferner  ist  noch  auffallig,  dafs  Torula  6  und 
17,  welche  im  Hefewasser  und  in  der  Peptonlösung 
den  höchsten  Alkoholgehalt  vertragen  können,  im 
Reinhefebier  nicht  ebenfalls  einen  höheren  Grenz- 
wert als  die  übrigen  Organismen  aufweisen,  viel 
mehr  den  gleichen  wie  alle  übrigen.  Jener  liegt 
sogar  scheinbar  noch  um  1  °/0  niedriger  als  bei 
Torula  5,  bei  welcher  der  Grenzwert  in  der  Pepton- 
lösung und  im  Hefewasser  um  l°/0  hinter  den- 
jenigen von  Torula  6  und  17  in  den  gleichen  Nähr- 
lösungen zurückbleibt. 

Im  Hefewasser  ohne  Alkoholzusatz  war  das 
Wachstum  zuerst  ein  rascheres  als  im  Hefewasser 
mit  Alkoholzusatz.  Spater  holten  jedoch  die  mit 
Alkohol  versetzten  Kulturen  die  alkoholfreien  nicht 
nur  ein,  sondern  überholten  sie  um  vieles;  die  Haut 
und  der  Ring  waron  viel  stärker  als  in  den  alkohol- 
freien Kulturen.  Wenngleich  also  anfangs  der  Al- 
kohol die  Vermehrung  behinderte,  so  wurde  er  doch 
offenbar  spater  insbesondere  von  Torula  11  als  Nähr- 
stoff ausgenutzt. 

III.  Verhalten  der  Torulaarten  gegen- 
über organischen  Säuren. 

Die  Grenzwerte,  bei  welchen  sich  die  Organismen 
noch  zu  entwickeln  vermögen,  sind  bei  der  gleichen 
Säure  ungefähr  die  gleichen  (Essigsäure  0,45  -  0,50°/0, 
Weinsäure  0,7— 0,8  °/0,  Milchsäure  1,2— 1,4  °/0,  Äpfel- 
säure l,8-2,2°/0,  Zitronensäure  1,8— 2,1  °/0,  Bernstein 
säure  1,9— 2,3°/0).  Eine  Ausnahme  macht  nur  Torula  5, 
welche  bedeutende  Säuremengen  vertragen  kann. 
Die  gröfsere  Widerstandsfähigkeit  gegen  Säure  geht 
hier  mit  der  gröfscren  Widerstandsfähigkeit  gegen 
Alkohol  parallel.  Von  der  Essigsäure  genügen 
schon  verhältnismässig  geringe  Mengen,  um  die 
Entwicklung  hintanzuhalten.  Auch  gegen  Wein- 
säure sind  die  Organismen  sehr  empfindlich;  eine 
Ausnahme  macht  auch  hier  wieder  Torula  5.  Bei 
den  übrigen  Organismen  reihen  sich  die  Säuren, 
nach  den  Grenzzahlen  geordnet,  wie  folgt:  Essig- 
säure, Milchsäure,  Weinsäure,  Zitronensäure,  Apfel-  ' 
säure  und  Bernsteinsäure.  Bei  Torula  5  weicht  die  j 
Reihenfolge  etwas  ab:  Essigsäure,  Milchsäure,  Wein- 
säure, Zitronensäure,  Äpfelsäure.  In  der  gesättigten 
Lösung  der  Bernsteinsäure  war  das  Wachstum  noch 
ein  sehr  üppiges. 

Zitronensäure,  Äpfelsäure,  Bernsteinsäure  und 
Milchsäure  werden,  wenn  sie  in  einer  Menge  vor- 
handen sind,  die  unterhalb  des  Grenzwertes  für  die 
Hemmung  der  Entwicklung  liegt,  von  den  Torula- 
arten assimiliert,  denn  bei  Abschlufs  des  Versuches 
reagierte  die  Nährlösung  alkalisch.  Jedenfalls  trifft 
dies  auch  für  die  Essigsäure  und  Weinsäure  zu. 


jedoch  geht  deren  Zersetzung  offenbar  viel  lang- 
samer vonstatten. 

IV.  Farbstoffbildung. 

Von  den  vorliegenden  Torulaarten  werden 
gelbe  bis  gelbgrüne  und  orangegelbe  Farbstoffe 
(Torula  3  -f  4,  6,  11  und  17).  teilweise  unter 
Fluoreszenzerscheinungen,  gebildet.  Bei  eiuer  Art 
(Torula  5)  sind  die  Riesenkolonien  rosa  gefärbt. 
Der  Farbstoff  tritt  viel  häufiger  in  der  Umgebung 
der  Zellkolonien  (Bodensatz-  und  Riesenkolonien) 
auf  als  an  oder  in  den  Zellen  der  Organismen  selbst. 
Volles  Licht  hemmt  die  Farbstoffbildung  oder  ver- 
langsamt sie  wenigstens  bedeutend.  Im  gedämpften 
Licht  tritt  der  Farbstoff  schon  deutlicher  hervor. 
Am  intensivsten  ist  die  Farbstoffbilduug  im  dunkeln 

Eine  Nachprüfung  der  früheren  Beobachtungen 
über  die  Wachstumserscheinungen  in  Milch,  Würze 
und  Würzegelatine  ergab  hinsichtlich  der  Farbstoff- 
bildung nichts  Neues. 

V.  Enzymatische  Wirkungen. 

Dias ta tisch  wirken  die  Organismen  nach 
einigen  Versuchen,  bei  welchen  die  Zellen  mit 
Quarzsand  zerrieben  worden  waren,  nicht.  Ebenso 
führte  auch  ein  Versuch  über  das  Verflüssigung« 
vermögen  von  verkleisterter  Stärke  zu  einem  nega- 
tiven Ergebnis. 

Ein  fettspaltendes  Enzym  ist  aufserhalh 
der  Zellen  bei  den  vorliegenden  Torulaarten  nicht 
wirksam.  Zum  Nachweis  lipolytischer  Wirkung 
diente  das  Verfahren  von  Rogers.  Wasserstoff- 
superoxyd wurde  zerlegt,  und  zwar  viel  besser, 
wenn  die  unverletzten  Zellen  einfach  in  Wasser 
aufgeschwemmt  waren,  als  wenn  sie  zuvor  zerrieben 
wurden. 

VI.  Nachträge  zur  Morphologie  der 
Torulaceen. 

Schon  früher  wurden  nach  Beobachtungen  an 
sehr  verschiedenen  Kulturen  Beispiele  dafür  ge- 
bracht, dafs  die  Arten  der  ersten  Untergruppe  der 
Torulaceen  mit  kugelförmigen  und  mehr  oder 
weniger  ellipsoidischen  Zellen,  wenn  auch  nur  sehr 
selten,  auch  länger  gestreckte  Zellen  erzeugen,  die 
sogar  zu  Sprofsverbänden  vereinigt  sein  können. 
Damit  stehen  aber  die  Arten  der  ersten  Unter- 
gruppe der  Torulaceen  den  Arten  der  zweiten 
Untergruppe  nicht  mehr  so  schroff  gegenüber,  als 
es  früher  das  Ansehen  hatte.  Es  wurde  auch  die 
Frage  aufgeworfen,  ob  nicht  die  Arten  mit  kugel- 
förmigen Zellen  überhaupt,  bei  welchen  bis  jetzt 
S pro fs verbände  gestreckter  Zellen  nicht  beobachtet 
werden  konnten,  solche  unter  bestimmten  Be- 
dingungen zur  Ausbildung  bringen.  Die  vorliegen 
den  Kulturen  wurden  daher  auch  nach  dieser  Rieh 
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tung  hin  durchmustert,  wie  überhaupt  der  Morphologie 
der  verwendeten  Arten  auch  diesmal  wieder  Auf- 
merksamkeit geschenkt  wurde.  Ausgenommen  ^he 
Kossowicz -Gelatine  förderten  jedoch  diese  Be- 
obachtungen wesentlich  Neues  nicht  zutage. 

In  der  Kossowicz- Lösung  stimmte  im  allge- 
meinen die  Form  der  Zellen  mit  derjenigen  der 
früher  angestellten  Kulturen  übereiu.  Bei  Torula 
(>  und  17  kamen  auch  einzelne  langgestreckte  Zellen 
vor.  Viel  häufiger  waren  diese  in  den  Riesenkolo 
nien  auf  Kossowicz- Gelatine,  und  zwar  auffal- 
lenderweise selbst  bei  Torula  3  +  4,  bei  welcher 
bis  jetzt  solche  Zellen  nur  sehr  vereinzelt  und  nicht 
in  Sprofsverbftndon  beobachtet  worden  waren. 

Verteilung  der  Zellfurmen  in  den  auf  Kosso- 
wicz -  Gelatine  gewachsenen  Riesenkolonien : 

Torula  3  -•-  4.  Iu  der  Mitte  der  Riesenkolo- 
nien Zellen  von  gestreckter  Forin  nicht  selten.  Sprofs 
verbände  au»  verschiedeneu  Zellformcn  {Mutterzelle 
kugelförmig,  die  nächsten  Tochter-  etc.  -Zellen  ollip- 
soidisch,  dann  schliefsen  sich  gestreckte  Zellen  an). 
Sehr  viele  Riesenzellen,  welche  Glykogen reaktion 
geben.  Am  Rand  der  Riesenkolonie  sehr  laug 
gestreckte  Zellen. 

Torula  5.  Zellen  schon  in  der  Mitte  des 
Belages  überwiegend  von  gestreckter  Form,  die 
Randparlie  weist  solche  fast  ausschliefslich  auf. 
Aufserdem  fanden  sich,  wie  schon  angegeben,  Api- 
culatus-ähuliche  und  verzerrte,  abnorme  Formen 
vor,  diese  als  Riesenzellen.  Ziemlich  intensive  Gly 
kogenreaktion,  hauptsächlich  in  den  Riesenzellen. 

Torula  6.  In  der  zentralen  Partie  sehr  viele 
langgestreckte,  teilweise  abnorme  Zellformen,  welche 
im  Zusammenhalt  mit  den  früheren  Beobachtungen 
eine  Eigentümlichkeit  von  Torula  6  zu  sein  scheinen. 
Am  Rand  der  Riesenkolonie  überwiegen  lang- 
gestreckte Zellen.  Etliche  Riesenzellen  zeigen  Gly- 
kogenreaktion. 

Torula  1).  Die  Riesenkolonien  sind  bei 
gleicher  Verteilung  aus  den  gleichen  Zellformen 
wie  diejenigen  von  Torula  H  zusammengesetzt. 
Deutliche  Glykogenreaktion. 

Torula  17.  Die  Zellen,  welche  die  Riesen- 
kolonien aufbauen,  entsprechen  im  allgemeinen  den 
früheren  Beobachtungen.  In  der  Mitte  der  Kolonie 
sind  sie  kugelförmig  bis  schwach  ellipsoidisch,  am 
Rand  mit  wenigen  gestreckten  Zellen  neben  vielen 
Riesenzellen  untermischt.  Glykogenreaktion  in  den 
Kiesen/eilen. 


Jubiläomstagung  der  Versuchs-  und  Lehr- 
anstalt für  Brauerei  in  Berlin. 

Vom  10.  bis  Itf.  Oktober  fand  die  Tagung  der 
Versuchs-  und  Lehranstalt  für  Brauerei  in  Berlin 
statt,  die  sich  diesmal  in  ganz  besonderem  Rahmen 
deshalb  vollzog,  weil  mit  ihr  die  Jubelfeier  des 
25jährigen  Bestandes  der  Anstalt  verbunden  war. 
Die  Jubelfeier  sollte  ein  Bild  der  seit  dem  Bestehen 
der  Anstalt  geleisteten  Arbeit  geben.  Die  Anstalt 
kann  stolz  darauf  sein  I  >  Zugleich  sollte  aber  die 
Tagung  vornehmlich  auch  durch  die  mit  ihr  ver- 
bundenen Ausstellungen  den  gegenwärtigen  Stand 
der  Brauerei,  ihre  Bedeutung  und  die  mit  ihr  zu- 
sammenhängenden Industrien  und  Erwerbszweige 
für  die  Volks  und  Weltwirtschaft  zeigen.  Nach  der 
wissenschaftlichen,  technischen  und  wirtschaftlichen 
Seite  hin  sollte  das  heutige  Brauwesen  in  seinen 
Bedürfnissen  und  Leistungen  zur  Darstellung  ge 
bracht  werden.«  Die  Veranstaltungen  bewegten  sich 
diesmal  durchweg  in  gröfseren  Dimensionen.  Die 
Brauereimaschiuen-Ausstellung  beanspruchte  einen 
bedeutend  gröfseren  Platz,  die  Gersten-  und  Hopfen- 
Ausstellung  war  in  diesem  Jahre  eine  internationale; 
den  schon  früher  veranstalteten  Ausstellungen  ge- 
sellte sich  diesmal  noch  eine  wissenschaftliche  hinzu. 
Die  Ausstellungen  und  die  zahlreichen  Vorträge, 
die  heuer  noch  eine  besondere  Bedeutung  durch 
das  internationale  Gepräge  erhieltenf  boten  eine 
überreiche  Fülle  von  Belehrung  und  Anregung, 
die  wohl  jeden  Teilnehmer  an  der  Jubiläumstagung 
mit  hoher  Befriedigung  erfüllen  mufsten. 

Wir  entnehmen  über  den  Verlauf  der  Jubel 
feier  und  über  die  gepflogenen  Verhandlungen  der 
»  Tageszeitung  für  Brauerei«  folgendes: 

Nachdem  schon  am  Freitag,  den  9.  Oktober, 
das  Preisrichten  der  47  ausgestellten  Pferde  statt- 
gefunden hatte,  eröffnete  am  Sonnabend,  den 
10.  Oktober,  Herr  Kommerzienrat  B.  Knoblauch 
die  Ausstellungen.  Die  grofse  Halle  und  der  im 
vorigen  Jahre  aufgeführte  Anbau  reichten  nicht 
aus,  die  angemeldeten  Apparate  und  Maschinen 
sowie  die  nach  Zahl  und  Wesen  sehr  bedeutende 
Gersten-  und  Hopfenausstellung  aufzunehmen.  Die 
Pferdeausstellung  war  zwar  nicht  der  Zahl,  aber 
dem  Material  nach  obenso  reich  beschickt  wie  im 
vergangenen  Jahre,  und  zwar  nur  von  deutschen 
Züchtern  und  Zuchtvereinen. 

Die  Gersten-  und  Hopfenausstelluug  gestaltete 
sich  zu  einer  internationalen.  Auf  dem  landwirt- 
schaftlichen Kongrefs,  der  im  vorigen  Jahre  in  Wien 
tagte,  wurde  die  V.  L.  B.  beauftragt,  eine  inter- 
nationale Kommission  von  Sachverständigen  einzu- 
berufen, welche  die  verschiedenen  Systeme,  nach 
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denen  Braugersten  bewertet  werden,  tunlichst  zu 
einem  einheitlichen  verschmelzen  sollte.  Am  Mon- 
tag, den  5.  Oktober,  trat  eiue  Kommission  zu- 
sammen, in  welche  die  Vereinigten  Staaten  von 
Nord-Amerika,  Belgien.  Krankreich,  Dänemark, 
Schweden,  Österreich,  Ungurn  und  Deutsehland 
Sachverständige  delegiert  hatten. 

Zur  Ausstellung  waren  750  Gerstenmuster  gegen 
240  im  Jahre  1907  gelangt;  Hopfenmuster  gingen 
500  ein  gegen  159  im  Vorjahre. 

An  der  Maschinenausstellung  beteiligten  sich 
219  Firmen  gegen  121,  welche  4918  qm  gegen 
1950  qm  im  Jahre  1907  belegten. 

Am  gleichen  Tage  fand  die  20.  ordentliche 
G  e  ne  ra  1  versa  in  ml  u  ng  statt.  Der  Vorsitzende, 
Herr  Koramerzienrat  Knoblauch,  berichtete  über 
die  Tätigkeit  im  letzten  Jahre,  die  ihren  Höhepunkt 
in  den  tagenden  Versammlungen  und  Veranstaltungen 
zur  Feier  des  25 jährigen  Bestehens  der  V.  L.  B. 
gefunden  hat.  Aus  dem  Bericht  heben  wir  noch 
hervor,  dufs  die  Gersten  Kommission  in  Permanenz 
erklärt  wurde. 

Als  letzter  Punkt  stand  auf  der  Tagesordnung 
der  Bericht  des  Herrn  Geh.  Reg. -Rates  Professor 
Dr.  Delbrück  über  die  Arbeiten  des  vergangenen 
Jahres,  der  wie  immer  ein  Bild  von  der  regen 
und  umfassenden  Tätigkeit  der  V.  L.  B.  gab.  Her- 
vorgehoben sei,  dals  die  maschinentechnische  Ab- 
teilung in  der  Art  erweitert  wurde,  dafs  sie  nun- 
mehr den  Namen  >Bau-  und  maschinentechnische 
Abteilung«  führt.  Ihr  Personal  ist  durch  die  definitive 
Anstellung  eines  Architekten  ergänzt.  Die  bevor- 
stehende Tagung  soll  die  Einrichtung  einer  er- 
nährungsphysiologischen Abteilung  bringen,  die  mit 
einem  Mediziner  zu  besetzen  ist.  Sie  wird  sich  mit 
Fragen  der  Bekömmlichkeit  des  Bieres  und  vor 
allen  Dingen  mit  sachverständiger  Prüfung  der 
Agitationsmittel  beschäftigen,  die  von  den  Abstinenz- 
fanatikern ins  Feld  geführt  werden. 

Am  Sonntag,  den  U.  Oktober,  nachmittag  fand 
im  grofsen  Hörsaal  des  Instituts  ein  volkstümlicher 
Vortrag  des  Herrn  Dr.  Henneberg  über  Milch- 
säurebakterien statt. 

Am  Montag,  den  12.  Oktober,  eröffnete  die 
Sitzung  der  Rohstoff abteilung  den  Reigen  der 
technischen  Versammlungen.  Herr  Pro- 
fessor v.  Eckenbrecher  berichtete  über  die 
Beschlüsse  der  internationalen  Brau- 
gersten •  Bonitierungs- Kommission  und 
ihre  Anwendung  auf  die  internationale 
Gerstenausstellung. 

Es  wurde  beschlossen:  1.  Nicht  ein  Sorten- 
boniticrungssystem,  sondern  ein  allgemeines  Boni- 
tiorungssystem  zu  schaffen.  2.  Die  Bewertung  in 


drei  Bewerlungsstufen  vorzunehmen,  eine  höchste, 
eine  mittlere  und  die  niedrigste.  3.  In  das  System 
folgende  Momente  aufzunehmen:  1.  Eiweifsgehalt, 

2.  Farbe,  3.  Glcichmäfsigkeit,  4.  Schwere  des  Kornes, 

5.  Spelzenfeinheit,  <i.  Reinheit,  7.  Verletzte  Körner, 
8.  Schlechter  Geruch.  9.  Auswuchs,  10.  Sorten- 
reinheit, 11.  Kornform.  Dogegen  nicht  aufzunehmen: 
1.  Milde  des  Kornes  (weder  die  Milde  der  ur- 
sprünglich vorliegenden  Gerste  noch  die  Milde  nach 
der  Weiche),  2.  das  Hektolitergewicht,  3.  den  Gesaint- 
eindruck,  4.  den  Wassergehalt  der  Gerste  (ausge- 
drückt durch  die  Zeit  bis  zur  ersten  Gablung).  Die 
Keimungsenergie  wurde  als  ein  wertvolles  Beur- 
teilungsmoment anerkannt  und  für  einen  Siegespreis- 
bewerb  empfohlen,  für  die  Ausstellung  als  nicht 
durchführbar  jedoch  nicht  angenommen. 

Von  den  11  für  die  Bonitierung  angenommenen 
Momenten  werden,  wie  weiter  beschlossen  wurde, 
bewertet:  In  der  höchsten  Bewertungsklasse:  1.  Ei- 
weifsgehalt (wobei  dann  jeglicher  Strafabzug  für  zu 
hohen  Eiweifsgehalt  in  Wegfall  kommt);  2.  schlechter 
Geruch.   In  der  zweithöchsten  Bewertungsklasse : 

3.  Gleichmäfsigkeit,  4.  Schwere,  5.  Spelzenfeinheit, 

6.  verletzte   Körner.    In   der    untersten  Klasse: 

7.  Härte,  8.  Reinheit  der  Probe,  9.  Auswuchs, 
10.  Sortenreinheit,  11.  Kornform. 

Es  lagen  ferner  noch  zwei  weitere  Anträge  vor. 
die  gleichfalls  zur  Annahme  gelangten.  1.  Antrag 
Wahl  Chicago:  das  von  der  internationalen  Gersten- 
bonitierungskommission  aufgestellte  Bonitierangs- 
syslem  soll  auf  vier-  und  höherzeilige  Gersten 
keine  Anwendung  finden.  2.  Antrag:  die  Kommission 
soll  eine  permanente  sein. 

Zum  2.  Punkt  der  Tagesordnung  erstattete 
Herr  Dr.  O.  Neumann  seinen  »Bericht  über 
die  internationale  Hopfenuusstellungi.  Grofs 
und  in  seiner  Menge  selten  umfangreiches  Materini, 
das  ist  der  Charakter  der  diesjährigen  Jubiläums- 
ausstellung für  Hopfen.  Die  Hauptproduktions- 
gebiete der  Erde  sind  vertreten.  Am  Preisbewerb  teil- 
genommen hatten  500  Hopfenproben.  Die  Preisver- 
teilung erfolgte  innerhalb  des  Rahmens  der  Anbau- 
gebiete, von  denen  Deutschland  6,  Österreich  8, 
Ungarn  4,  Frankreich,  England  und  die  Vereinigten 
Staaten  je  1  aufweisen.  Insgesamt  wurden  vorliehen 
26  erste  Preise,  62  zweite  und  über  100  dritte  Preise. 

Im  Anschlufs  an  diese  Sitzung  eröffnete  Herr 
Kommerzienrat  B.  Knoblauch  die  Sitzung  der 
wirtschaftlichen  A bteil  ung.  Berichterstatter  über 
den  ersten  Punkt  der  Tagesordnung:  Wie  kann 
eine  internationale  Vereinbarung  zur  Ab- 
wehr der  Übertreibungen  der  Alkoholgegner 
in  die  Wege  geleitet  werden  ?  war  Herr  Präsident 
Hermann  A.Schalk  -  Newyork.  Er  entwarf  ein  äu  fserst 
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anschauliches  Bild  von  der  Entwicklung  und  der 
Bedeutung  der  amerikanischen  Temperenzbewegung 
und  zeigte,  wie  heftig,  aher  loider  nur  von  be- 
schränktem Erfolge  gekrönt  die  Abwehrbestrebungen 
der  von  dem  Temperenzfanatismus  bedrohten 
Gewerbe  sind.  Nur  unermüdliche,  fortgesetzte  weitere 
Aufklärungen  der  Öffentlichkeit  und  solidarisches 
Zusammenhalten  der  Alkoholindustrien,  besonders 
im  politischen  Wahlkampf,  kann  nach  ihm  Aussicht 
auf  allmähliche  Zurückdrängung  der  nachgerade  zu 
einer  öffentlichen  Gefahr  gewordenen  Bewegung 
bieteu.  Der  Korreferent,  Herr  Prof.  E.  Struve 
fafste  seine  Ausführungen  in  6  Leitsätzen  zusammen. 
Die  von  seilen  der  Gärunggge  werbe,  insbesondere 
der  Brauindustrie,  anzustrebende  Abwehr  der  gegen 
ihr  Fortbestehen  gerichteten  Agitation  der  Alkohol- 
gegner kann  nur  auf  dauernden  Erfolg  rechnen, 
wenn  sie  es  als  unter  ihrer  Würde  liegend  ver- 
meidet, in  den  Fehler  ihrer  Gegner  zu  verfallen, 
das  heifst,  sich  aller  agitatorischer  Gehässigkeiten 
enthält  und  sich  lediglich  darauf  beschränkt,  an 
der  Hand  erweislicher  Tatsachen  die  Behauptungen 
ihrer  Feinde  zu  widerlegen  und  die  Bevölkerung 
über  den  wirklichen  Sachverhalt  aufzuklären. 
Die  Aufklärung  der  Bevölkerung,  besonders  über 
die  Bedeutung  des  Bieres  als  nahrhaftes  Genufs- 
mittel  und  des  allgemeinen  hygienischen  Wertes 
de«  in  normalen  Grenzen  sich  bewegenden  Bier- 
konsums ist  um  so  notwendiger,  weil  die  Vertreter 
der  Abstinenzbewegung  mit  Vorliebe  sich  des  Hin-- 
weises  auf  angeblich  wissenschaftliche  Feststellungen 
über  die  Schädlichkeit  des  Alkohols,  besonders  auch 
in  der  Form  von  Bier  berufen  und  damit  die  ein- 
facher gebildeten  Kreise  der  Bevölkerung  durch 
allerlei  abschreckende  Behauptungen  dem  auch 
mäßigen  Biorgenufs  zu  entfremden  bemüht  sind. 
Es  besteht  zweifelsohne  die  Gefahr,  dafs  die  mit 
fanatischer  Beharrlichkeit  wiederholten,  vermeintlich 
wissenschaftlich  begründeten  Behauptungen  der 
Alkoholgegncr  gegen  das  Bier  und  andere  alkohol- 
haltige Getränke  schließlich  auf  noch  weitere  Kreise 
der  Bevölkerung  nicht  ohne  Eindruck  bleiben  werden, 
wenn  diesen  Behauptungen  nicht  gebührend  wider- 
sprochen wird  und  sie  in  für  jedermann  ver- 
ständlicher und  überzeugender  Weise  widerlegt 
werden.  Die  erfolgreiche  Durchführung  der  hiernach 
notwendigen  wissenschaftlichen  Forschungen  kann 
nur  in  regelmäfsiger,  ununterbrochener,  auf  eigener 
experimenteller  Erfahrung  beruhender  Arbeit  und  in 
entsprechenden  Veröffentlichungen  geschehen.  Zur 
wirksamen  Geltendmachung  der  Ergebnisse  dieser 
wissenschaftlichen  Feststellungen  ist  es  erforderlich, 
bierfür  eine  ausreichende  organisatorische  Unterlage 
zu  schaffen. 


Da  es  sich  hierbei  um  Fragen  handelt,  deren 
Klarstellung  im  allgemeinen  Interesse  der  Abwehr 
der  Übergriffe  der  Alkoholgegner  liegt,  so  wird  die 
Schaffung  dieser  wissenschaftlichen  Instanz  zweck- 
mäfsigerweise  auf  internationaler  Basis  erfolgen 
müssen.  Als  gegebene  Form  empfiehlt  sich  die  Er- 
richtung einer  besonderen  ernährungsphysiologischen 
Arbeitsstätte,  welche  organisatorisch  den  wissen- 
schaftlichen Einrichtungen  des  Institus  für  Gärungs- 
gewerbe in  Berlin  als  Abteilung  desselben  anzu- 
gliedern sein  wird  und  im  Interesse  ihrer  inter- 
nationalen Wirksamkeit  der  gemeinsamen  Verwal-V 
tung  der  maßgebenden  Vertretungen  der  Brauerei- 
industrie und  der  anderen  Gäruugsgewerbe  der  in 
Betracht  kommenden  Länder  zu  unterstellen  ist. 

Herr  Prof.  Dr.  flu  Ts- Wien  gab  bei  der  Dis- 
kussion sehr  interessanteergänzeude  Mitteilungen  über 
die  amerikanische  Temperenzbewegung  auf  Grund 
seiner  persönlichen  Erfahrungen.  Auch  die  übrigen 
Diskussionsredner  waren  in  dem  Wunsch  einig,  dafs 
die  Antialkoholbowegung  nachdrücklicher  als  bisher 
bekämpft  werden  müsse. 

Die  beiden  folgenden  Punkte  der  Tagesordnung 
konnten  wegen  der  vorgeschrittenen  Zeit  nicht  mehr 
behandelt  werden. 

Im  Anschlufs  an  die  Sitzung  der  wirtschaft- 
lichen Abteilung  fand  unter  Teilnahme  der  an- 
wesenden Vertreter  mehrerer  in-  und  ausländischer 
Korporationen  der  Brauerei  und  Brennerei  die  kon 
stituierende  Versammlung  der  am  Institut  für 
Gäruugsgewerbe  zu  errichtenden  erufthrungsphysio- 
logischen  Abteilung  statt. 

Nachdem  festgestellt  war,  dafs  die  neue  Ab- 
teilung auch  materiell  ausreichend  sichergestellt  ist, 
wurde  von  den  in  Betracht  kommenden  Korpo- 
rationsvertretern der  internationale  Verwaltungsrat 
gebildet,  der  sich  nach  Bedarf  durch  Hinzutritt 
weiterer  Korporationen  ergänzen  kann. 

Vorsitzender  des  Verwallungsratos  ist  der  Vor- 
sitzende der  V.  L.  B.,  Stellvertreter  des  Vorsitzenden 
ist  der  wissenschaftliche  Leiter  des  Instituts  für 
Gärungsgewerbe.  Als  vorläußge  Aufgabe  diesor 
Abteilung  ist  zunächst  in  Aussicht  genommen: 
1.  Sichtung  des  Literatnrmateriales  und  Scheidung 
des  über  die  Alkoholfrage  als  zutreffend  und  wissen- 
schaftlich nachgewiesen  zu  erachtenden  und  des 
wissenschaftlich  unzureichend  begründeten  agita- 
torisch aufgebauschten  Materials  sowie  ständige  Nach 
prüfung  neuer  Forschungsergebnisse.  2.  Ausführung 
experimenteller  Arbeiten,  bestimmt,  unrichtige  aber 
in  der  öffentlichen  Meinung  als  zutreffend  kur- 
sierende Behauptungen  zu  beseitigen.  3.  Besonders 
in  bezug  auf  das  Bier  ist  durch  entsprechende  Ver- 
suche festzustellen,  aus  welchen  Gründen  das  Bier 
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ein  nährendes,  bekömmliches  Getränke  ist,  und  aus 
welchen  Gründen  die  alkoholfreien  Getränke  diese 
Erfordernisse  nicht  erfüllen.  Hierzu  würde  ferner 
kommen:  Beschaffung  experimenteller  Unterlagen 
und  Vorschriften  für  eine  vernünftige  Art  und 
Weise  des  Biergenusses:  als  Zukost  bei  den  Mahl- 
zeiten, als  durstlöschendes  Getränk,  Uber  die  Triuk- 
temperaturen ,  Verhalten  bei  gleichzeitigem  Obst- 
gennfs  usw.  Auch  sind  entsprechende  Versuche 
anzustellen  über  den  diätetischen  und  Genufswert 
des  Weins  und  des  Branntweins.  4.  Die  im  Ver- 
kehr vorkommenden  alkoholischen  Getränke  sind 
regelmäfsig  zu  beobachten,  ihre  Herstellung  fest- 
zustellen; ihre  chemische  Zusammensetzung  durch 
Analyse  zu  ermitteln  und  ihre  Haltbarkeit  bzw. 
die  durch  sie  gegebene  Möglichkeit  der  Verbreitung 
infizierender  Krankheitspilze  festzustellen  und  zu 
erörtern.  5.  Die  Ergebnisse  der  Arbeiten  sind  in 
geeigneter  Weise  zu  veröffentlichen  und  nach  Be- 
darf durch  Merkblätter  und  Broschüren  zu  ver- 
breiten. Die  Verbreitung  der  wissenschaftlichen 
Arbeiten  und  der  Merkblätter  und  Broschüren  hat 
zunächst  in  der  Fachpresse  der  Welt  durch  die 
Abteilung  selbst  zu  erfolgen.  Die  Überführung  in 
die  politische  Presse  und  in  die  weitesteh  Kreise 
der  Bevölkerung  geschieht  durch  die  an  der  Ab- 
teilung beteiligten  Korporationen  und  sonstigen 
Mitglieder  derselben. 

Nachmittags  hielt  im  Hörsaal  der  Ausstellung 
Herr  Ingenieur  Nehbel  einen  volkstümlichen  Vor- 
trag: Wie  erzeugt  man  Dampf? 

Am  Dienstag,  den  13.  Oktober,  fand  die  Fest- 
versammlung  statt,  eine  imposante  Kundgebung 
der  allgemeinen  Wertschätzung  für  den  Vorsitzenden 
der  V.  L.  B.,  Herrn  Kommerzienrat  Knoblauch, 
insbesondere  aber  für  den  genialen  Organisator  und 
wissenschaftlichen  Leiter  des  Instituts  für  Gärungs- 
gewerbe, Herrn  Geheimrat  Delbrück.  Der  glänzende 
Vorlauf  der  Festversammlung,  zu  welcher  sich  zahl- 
reiche Vertreter  der  Wissenschaft  und  Technik  aus 
allen  Himmelsgegenden  ein  Stelldichein  gegeben, 
hat  sicher  bei  allen,  welchen  es  vergönnt  war,  an 
dieser  teilzunehmen,  einen  unauslöschlichen  Ein- 
druck hervorgerufen.  Herr  Kommerzienrat  Knob- 
lauch eröffnete  die  Sitzung  mit  einer  Ansprache, 
in  welcher  er  zunächst  einen  kurzen  Überblick  über 
die  Geschichte  des  Vereins  V.  L.  B.  gab.  Im  fünften 
Jahre  seines  Bestehens  zählte  er  1000  Mitglieder, 
heute  hat  er  3938  Mitglieder,  die  alljährlich  weit 
über  M.  100000  freiwillige  Beiträge  zahlen.  Insgesamt 
sind  von  den  Mitgliedern  in  der  Zeit  dos  Bestehens 
M.  1501217,21  freiwillige  Beiträge  gezahlt  worden. 

Aus  Anlafs   der  Jubiläumsfeier   wurden  ver 
schiedene  Stiftungen  überreicht.     Die  Produkten- 


börse in  Nürnberg  stiftete  für  Hopfenpreise  M.  2500 
und  einen  Ehrenbecher.  Herr  Georgi,  luhaber  der 
Verlagsbuchhandlung  Paul  Parey,  M.  3000.  Herr 
Kommerzienrat  H aase  Breslau  und  Herr  Kommer- 
zienrat Generaldirektor  Wernecke-Magdeburg  haben 
je  M.  10000  uud  Herr  Geheimrat  Wolf f- Erfurt 
M.  2O0O  geschenkt.  Mitglieder  des  Vereins  brachten 
einen  Fonds  von  M.  66015  auf,  der  den  Titel 
»Delbrück-Spende«  tragen  soll.  Herr  Ministerial- 
direktor Exzellenz  Thiel  ergriff  das  Wort,  um  an 
Stelle  des  erkrankten  Ministers  v.  Arnim-Criewen 
die  Grüfse  und  Wünsche  des  Ministers  und  der 
Staataregierung  zu  überbringen.  Se.  Exzellenz  gab 
in  beredten  Worten  ein  Bild  der  Entwicklung  der 
V.  L.  B.,  die  sich  mit  ihrem  Schwesterverein,  dem 
Verein  der  Spiritusfabrikanten,  schon  lange  des 
regsten  Interesses  der  Regierung  erfreute,  zwei 
Anstalten,  die  unter  der  gemeinsamen  l^eitung 
Delbrücks  sich  zu  einer  bewundernswerten  In- 
stitution entwickelt  hätten.  Wenn  auch  die  Zeiten 
für  das  Braugewerbe  jetzt  nicht  gauz  rosige  seien, 
so  hege  er  dennoch  die  Hoffnung,  dafs  das  Brau- 
gewerbe mutig  den  Schwierigkeiten  des  Augenblickes 
ins  Auge  sehen  würde  und  auch  weiterhin  zu  neuen 
Erfolgen  schreiten  könne.  Die  Regierung  ist  sieb 
bewufst,  in  dem  Brauereigewerbe  einen  kräftigen 
Steuer/ahler  zu  besitzen,  und  wenn  vielleicht  neue 
Belastungen  drohen,  so  wird  die  Staatsregierung 
in  demselben  Mafse  auch  dem  Gewerbe  jede  mög- 
liche Förderung  zuteil  werden  lassen. 

Fortsetzung  folgt.) 


Erster  internatioualer  Kongrefs  für  Kälte- 
Industrie  in  Paris  vom  5.— 12.  Oktober  1908. 

Der  erste  internationale  Kongrefs  für  Kälte- 
Industrie  war  von  4000  Teilnehmern  aus  43  Staaten 
der  ganzen  Welt  besucht.  Bei  der  feierlichen  Eröffnung 
im  grofsen  Saal  der  Sorbonne  waren  aufser  dem 
Präsidenten  Lebo  n  auch  der  Ackerbauminister  R  u  a  u , 
sowie  zahlreiche  militärische  und  diplomatische 
Würdenträger,  Akademiemitglieder  und  Gelehrte 
erschienen. 

Lebon  begrüfste  in  seiner  Eröffnungsrede  die 
auswärtigen  Deputierten  und  hob  hervor,  dafs  es 
für  Frankreich  eiue  grofse  Genugtuung  sei,  dafs 
seine  Forscher  und  Gelehrten  Carre*  und  Tellier 
die  Kälte  Industrie  begründet  hatten. 

Nachdem  die  offiziellen  Delegierten  der  fremden 
Staaten  auf  die  Begrüssung  des  Präsidenten  gedankt 
hatteu,  hielt  Professor  von  Linde  seinen  Vertrag 
in  französischer  Sprache  über  die  Abkühlung  be- 
wohnter Räume.  Nach  einem  Rückblick  auf  dio 
Entwicklung  der  Kälte  Industrie  weist  er  darauf  hin. 
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dafs  es  bei  der  Kühlung  der  Wohnräume  nicht 
allein  darauf  ankommt,  eine  bestimmte  Temperatur 
zu  erhalten,  sondern  dafs  auch  der  Feuchtigkeitsgrad 
zu  regeln  und  die  Luft  von  festen  und  gas- 
förmigen Verunreinigungen  zu  befreien  ist.  Da  die 
Arbeitsfähigkeit  des  Menschen  in  feuchtem  Klima 
oder  in  ununterbrochen  beuützten  Räumen  bei 
schwüler  Luft  sehr  behindert  wird,  und  deshalb 
öfteres  Aussetzen  der  Arbeit  erforderlich  ist,  so  würde 
die  Einführung  von  Kühlaulagen  von  grofsem 
Nutzen  sein. 

Linde  empfiehlt,  1)  den  Feuchtigkeitsgehalt 
stetsauf  50 — 60°/0zu  halten,  2)  die  zur  Abkühlung  der 
Räume  bestimmte  Luft  auf  12°  C  abgekühlt  ein- 
zuführen; bei  diesen  Verhältnissen  ist  auch  der 
Energieaufwand  der  Külilmaschine  gering.  Zum 
Schlüsse  wird  der  Wunsch  ausgesprochen,  dafs  die 
Kälte  industrie  zur  Abkühlung  bewohnter  Räume 
künftig  mehr  herangezogen  werden  möge. 

Am  darauffolgenden  Tag  eröffnete  der  Kongrefs 
seine  Arbeiten  in  6  Sektionen. 

In  der  1.  Sektion  wnrde  besonders  die  Her- 
stellung und  Bildung  der  flüssigen  Luft  behandelt. 
Über  die  Maschinen  zur  Erzeugung  der  flüssigen 
Luft  und  die  Herstellung  niedriger  Temperaturen 
sprachen  Claude  und  Kammerl  ingh  Onnes. 
Von  Douhet  und  Claude  wurde  ferner  über 
Destillierapparate  für  flüssige  Luft  und  über  einen 
Apparat  zur  Gewinnung  der  seltenen  Gase  der 
atmosphärischen  Luft  berichtet. 

In  der  2.  Sektion  wurde  zunächst  der  Begründer 
der  Kälte-Industrie  Carrö  und  des  80 jährigen 
Tel  Ii  er  gedacht.  Die  Sektion  richtete  ihre  Auf- 
merksamkeit auf  die  Isoliermittel  und  ihre  Ver- 
wendung. Es  wurde  der  Beschlufs  gefafst,  eine 
internationale  Kommission  einzusetzen,  welche  ein- 
heitliche Prüfungsmethoden  bei  der  Untersuchung 
von  Kälteanlagen  festzusetzen  habe. 

In  dieser  Sektion  sprachen  Noodt  und  Freitag 
über  Holzimprägnierung  und  Anstrichfarben  für 
Küblmaschinen.  Die  praktische  Anlage  und  Auf- 
stellung von  Kühlmaschinen  wurde  von  Mathot 
vertreten.  Die  baulichen  Einrichtungen,  trockener 
und  nasser  Kompressorgang,  Ventile  und  Salz- 
lösungen wurden  von  Döderlein,  Mallehonke, 
Guthermuth,  Bullo  und  Pfaundler,  die  ver- 
»chiedenen  Arten  der  Kühlmaschinen  (Kompressoren 
und  rotierende  Maschinen)  sowie  die  Schmierung 
von  Audiffren  und  Singruen  behandelt. 

Die  3.  Sektion  beriet  über  die  Kühlung  der 
Nahrungsmittel.  Hier  berichtete  das  Bakteriologische 
Institut  in  Argentinien  über  die  Versuche  zur 
Konservierung  von  gekühltem  und  gefrorenem 
Fleisch.  Es  wurde  beschlossen,  an  die  Eisenbahn 


und  Städte- Verwaltungen  Aufforderungen  zur  Ver- 
gröfseruug  ihrer  Kühleinrichtungen  ergehen  zu 
lassen.  Professor  Schwarz  sprach  über  Fleisch- 
kühlung in  Schlachthöfen  mit  Berücksichtigung 
der  Luftkühler.  Die  amerikanische  Forscherin  Pen- 
nington legte  eine  Arbeit  über  die  Einwirkung  der 
Kälte  auf  die  Toxine  des  Fleisches  vor. 

Die  4.  Sektion  befalste  sich  mit  der  Frage  der 
Erzeugung,  Verwendung  und  Besteuerung  des  Kunst- 
Eises  wobei  Marktdirektor  Bauer  und  Dr.  Bordes 
interessante  Referate  hielten.  In  der  zweiten  Sitzung 
wurde  unter  dem  Vorsitz  des  Professors  Schwarz 
auf  die  Anwendung  der  Kälte-Industrie  im  Gärungs- 
ge werbe  näher  eingegangen. 

Der  erste  Referent  (Fernbach)  begründet  den 
Fortschritt  in  der  Entwicklung  der  Kälte-Anlagen 
in  Brauereien  damit,  dafs  die  Bildung  schädlicher 
Organismen  durch  niedrige  Temperaturen  ver- 
hindert, die  Ausscheidung  der  gerinnbaren  Eiweifs- 
stoffe  hingegen  begünstigt  wird.  Die  Hauptrolle 
spiele  die  Kälte  im  Lagerkeller.  Hier  könne  die 
Kohlensäure  in  grofsen  Mengen  im  I>agerfais  ge- 
bunden werden,  ohue  das  Fafs  durch  zu  grofsen 
Druck  zu  gefährden. 

Die  Anwendung  der  Kühlanlage  in  der  ober- 
gärigen  Brauerei  wird  eingeschränkt  durch  den 
niederen  Verkaufspreis  des  obergärigen  Bieres.  In 
englischen  Brauereien  wurde  die  Erfahrung  gemacht, 
dafs  das  abgefüllte  Bier  nach  einiger  Zeit  Eiweifs 
trübungen  zeigte.  Diese  Ausscheidungen  sind  Ver 
bindungen  von  Eiweifsstoffen  hauptsächlich  mit  Zinn. 

Verlesen  wurde  ein  Referat  von  Siebel  aus 
Chigago  über  die  Kühlung  und  die  Gärungsindustrie 
in  den  Vereinigten  Staaten.  Die  Anwendung  der 
Kälteindustrie  in  der  Brauerei  wird  in  4  Zeit- 
abschnitte geteilt :  Zeitweise  Abkühlung  unter- 
irdischer Lagerräume,  Einführung  oberirdischer 
Eishäuser  und  Lagerräume,  Einführung  mecha- 
nischer Kühlungssysteme  zwecks  Kühlung  das  ganze 
Jahr  hindurch,  Anwendung  der  künstlichen  Kühlung 
in  allen  in  Betracht  kommenden  Abteilungen. 

Spalek  sandte  einen  Bericht  über  die  Be 
deutung  und  Anwendung  der  Kälte  iu  der  Brauerei. 
Zuerst  wird  das  Wesen  der  Gärung  und  die  Be- 
deutung der  niedrigen  Temperaturen  für  Würze 
und  Luft  erörtert.  Die  3  verschiedenen  Arten  der 
Kühlung  sind: 

1.  direkte  und  indirekte  Eiskühlung.  2.  Kühluug 
durch  mechanische  Kälteerzeugung  in  Kompressions- 
und Absorptionsmaschinen.  3.  Kühlung  durch  mecha- 
nische Kälteerzeugung  und  Natureis. 

Am  meisten  kommt  das  vereinigte  Verfahren 
vor,  welches  direkte  und  Solekühlung  nebeneinander 
verwertet. 
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Ferner  wird  erläutert,  dafs  bei  der  Kühlung  in 
Mälzereien  die  Keiuiungstemperatur  von  10  bis 
16 0C  gehalten  wird,  und  dafs  die  Kühlung  von 
Hopfenhallen  mit  trockener  und  möglichst  wenig 
bewegter  Luft  erfolgen  soll,  damit  die  wertvollen 
Öl-  und  Harzstoffe  des  aufgespeicherten  Produkts 
erhalten  bleiben. 

Die  Kühlung  der  Treber  wird  da  ausgeführt, 
wo  die  Nafstreber  von  deu  Trockenapparaten  nicht 
rasch  genug  verarbeitet  werden  können. 

Prof.  Verhelst  gibt  eine  Kritik  der  verschie- 
denen Kühlungsarten  für  Gärkeller.  Nach  Schil- 
derung der  Vorteile  jedes  einzelnen  der  früher  be- 
zeichneten Systeme  schlierst  er,  dafs  für  kleine  und 
mittlere  Brauereien  mit  mehreren  Kellern  das  ge 
mischte  (direkte  und  Solekühlung}  das  beste  ist. 
Bei  sehr  grofsen  Bottichen  scheint  das  direkte 
System  das  zukünftige  Kühlverfahren  zu  sein. 

Über  die  Anwendung  der  Kälte  in  der  Wein- 
bereitung sprechen  noch  Dr.  Haas  und  der  80 jäh- 
rige Tellier. 

Die  ö.  Sektion  brachte  die  Anwendung  der 
Kalte  im  Handel  und  im  Transport  zur  Sprache. 
Hier  wurde  von  Wenderich  angeregt,  die  Schnei 
ligkeit  des  Transports  zu  vergröfsern. 

Es  sprachen  ferner  Velluz  über  Wagentypen, 
Larsen  undHcnrieth,  Bloch  und  Carry  über 
Kühltransport  auf- der  Eisenbahn. 

In  der  6.  Sektion  (Gesetzgebung)  wurde  be- 
schlossen, dafs  den  gekühlten  Produkten  beim  Grenz- 
übergang die  gröfste  Erleichterung  gewährt  werden 
möge.  Die  Untersuchung  durch  die  Zollbeamten 
soll  so  geschehen,  dar»  sie  der  Konservierung  nicht 
schädlich  ist;  aufserdem  soll  die  Untersuchung  nur 
im  Verbrauchsort  erfolgen. 

Nach  der  Beendigung  der  Sektionsarbeiten 
fand  eine  Hauptkouferenz  statt,  in  welcher  eine 
internationale  Organisation  für  die  Kälteindustrie 
unter  dem  Namen:  »Association  internationale  du 
froid«  gebildet  wurde. 

Nach  Besichtigung  verschiedener  Kühlanlagen 
und  Eisfabriken  sprach  in  der  Schlufssitzung  unter 
anderen  Prof.  v.  Linde  dem  Kougrefs  zu  seinen 
Ergebnissen  volle  Anerkennung  aus.  Durch  den 
Kongrefs  seien  Wissenschaft  und  Industrie  aufs 
engste  verbunden  worden. 

Den  Abschlufs  des  Kongresses  bildete  ein  glän- 
zender Empfang,  den  die  Stadt  Paris  den  Kongreß- 
teilnehmern in  den  Räumen  des  Hotels  de  ville 
bereitete.  W.  R. 


Rundschau  für  Monat  September. 

Von  0. 


Priors  Theorie  von  der  Glasigkeit  resp.  Meh lig- 
keit der  Gerste  wird  von  0.  M  e  i  n  d  1  angestritten.  Auf 
Grund  seiner  Versuche  und  unter  Heranziehung  der 
Arbeiten  von  H.  T.  Brown  kommt  Verf.  zu  folgendein 
Ergebnis : 

1.  Die  »Lüsungs-  und  Auslaugungstheorie»  Priors 
und  die  Kolgerungen,  die  er  daraus  zieht,  sind  un- 
richtig. 

2.  Die  (Mattigkeit  der  Gerste  ist  eine  rein  optische 
Erscheinung,  hervorgerufen  durch  die  dichtere  Lagerung 
der  die  Endospermzellen  erfüllenden  Substanzen. 

3.  Dies«  dichtere  Lagerung  kommt  durch  den  Druck 
zustande,  den  die  äufaeren  Kornpartien,  wahrscheinlich 
die  Aleuronschicht,  auf  das  Korninnere  ausüben. 

4.  Somit  sind  alle  jene  Körper,  welche  eine  so 
dichte  Lagerung  des  Endospermzelleninhaltes  ermög- 
lichen, indirekt  an  der  Glasigkeit  beteiligt. 

5.  Es  ist  unrichtig,  wenn  Prior  speziell  dem  Hor- 
dein  eine  erhöhte  Anteilnahme  an  der  Glasigkeit  zu- 
schreibt. 

6.  Die  Erscheinung  des  Mehligwerdens  glasiger 
Gerstenkörner  ist  auf  eine  Ausdehnung  des  Korninhaltes 
zurückzuführen. 

7.  Diese  Ausdehnung  wird  dadurch  veranlafst.  dafs 
die  äufseren  Partien,  die  den  Druck  verursachen,  ihre 
Widerstandsfähigkeit  verlieren. 

8.  Durch  die  Ausdehnung  des  Korns  wird  die  dichte 
Lagerung  des  EndospermzellinhalteB  aufgehoben,  es  ent 
stehen  zwischen  dem  Protoplasma  und  den  Stärkekörnem 
zahlreiche  Zwischenräume,  welche  die  rein  optische 
Erscheinung  der  Mehligkeit  hervorrufen.  (Die  Brau- 
und  Malzindustrie,  1908,  Nr.  18). 

»er  Kornslickstoff  der  Gerste  and  die  Extrakt« 
ausbeute  im  Malze.  Von  H.  Wich  mann.  Für  die 
sichere  Beurteilung  einer  Braugerste  ist  notwendig: 
1.  die  Sortierung,  2.  das  1000  Körnergewicht,  3.  das  Ge 
samtprotein,  4.  der  »Korn.stickstoff,  d.  h.  der  durch  das 
1000-Körnergewicht  korrigierte  bzw.  auf  das  Einzelkorn 
bezogene  Proteingehalt.  Mit  wenigen  Ausnahmen  be- 
stätigten die  Untersuchungen  den  Satz,  dafs  mit  stei 
gendem  Kornstickstoff  der  Gerste  der  Extraktgehalt  im 
Malze  fällt.  Wichmann  fafat  seine  Resultate  folgender 
mafBen  zusammen: 

1.  Der  »Kornstickstoff«  ist  der  richtige  MafsHtab, 
wenn  ein  Schlüte  auf  den  zu  erwartenden  Extrakt  im 
Malze  gezogen  werden  soll,  selbstredend  innerhalb  der 
erfahrungsgemäß  günstigen  Grenzen  für  den  prozen- 
tischen EiweifsgehalL 

2.  Ein  niedriger  Kornstickstoff  lafst  einen  hohen 
Extraktgehalt  im  Malze  erwarten. 

3.  Ein  höherer  Gehalt  an  Protein  erscheint  dann 
zulässig,  wenn  der  Kornstickstoff  gering  ist,  d.  h.  wenn 
das  1000-Körnergewicht  nicht  hoch  ist. 

4.  Mittelkörnige  Gersten  liefern  extraktreichere  Malze 
als  grobkörnige  mit  hohem  1000-Körnergewicht,  (Die 
Brau-  und  Malzindustrie  1908,  Nr,  18). 
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Verhältnis  der  IMastase  zur  Zackermenge  bei 
der  Keimung  der  Gerste.  Von  E.  Glimm.  Diezahl- 
reichen Arbeiten,  welche  über  die  bei  der  Keimung  im 
Gerstenkorn  gebildeten  Zucker  vorliegen,  beziehen  sich 
meist  nur  auf  eine  kurze  Beobachtungszeit,  oder  sie  be- 
handeln nur  die  Zucker  ohne  auf  den  Gehalt  an  gleich- 
zeitig vorhandenem  diastatischem  Ferment  Rücksicht 
zu  nehmen.  Verf.  hat  die  Beobachtungen  zeitlich  er- 
weitert und  auf  Enzym  und  Zucker  gleichzeitig  aus- 
gedehnt. Zur  Untersuchung  kamen  drei  Gersten,  die 
auf  der  Malztenne  einer  Brauerei  gemälzt  wurden.  Da- 
von wurden  täglich  Proben  entnommen  und  die  Be- 
stimmung der  Zucker  sowie  der  diastatischen  Permente 
ausgeführt.  Vom  9.  Tage  ab  wurde  dann  eine  gröfsere 
DurchRchnittsprobe  noch  20  Tage  lang  geführt.  Es 
zeigte  sich  nun,  dafs  der  Diastasegebalt  bis  zu  einem 
Maximum  ganz  regelmässig  linear  steigt  und  dann  eben- 
so regelmäfsig  abnimmt.  Bei  diesen  Versuchen  wurde 
das  Maximum  am  18.  Tage  nach  der  Weiche  erhalten. 
Die  vorgebildeten  Zucker,  bestehend  aus  Rohrzucker, 
Invertzucker  und  Maltose,  steigen  linear  bis  zu  einem 
Maximum,  welches  am  22.  Tage  nach  der  Weiche  er- 
reicht war  und  bleiben  dann  fast  konstant.  Das  Maxi- 
mum der  Robrzuckcrbildung  tritt  ungefähr  am  14.  Tage 
ein  und  behält  dann  einen  fast  konstanten  Wert  von 
5%    Dextrin  konnte  nicht  nachgewiesen  werden. 

Die  gefundenen  Tatsachen  geben  keinen  sichern 
Anhalt,  dafB  die  gebildete  Diastase  und  der  lösliche 
Zucker  in  einer  Beziehung  zu  einander  stehen;  min- 
destens spielen  auch  noch  andere  Faktoren  eine  Rolle. 
(Zeitschr.  ges.  Brauw.  1908,  Nr.  38). 

Gersten  der  Ernte  1908.  Von  J.  Jais  und 
O.  Wenglein.  Der  Wassergehalt  der  untersuchten 
Gersten  kann  im  allgemeinen  als  normal  bezeichnet 
werden.  Im  Eiweifs-  und  Stärkegehalt  lieferten  die 
thüringischen,  böhmischen  und  norddeutschen  Gersten 
die  besten  Resultate,  der  Eiweifsgehalt  der  bayerischen 
und  ungarischen  Provenienzen  war  im  Durchschnitt 
gleich,  befriedigte  jedoch  weniger  wie  im  Vorjahre. 
Im  Stärkegehalt  sind  die  bayerischen  Gersten  den  un- 
garischen überlegen.  (Zeitschr.  f.  ges.  Brauw.  1908, 
Nr.  38). 

Die  GeTste  der  neuen  Ernte.  Nach  einem  Über- 
blick über  die  Witterungsverhältnisse  in  den  verschie- 
denen für  Braugersten  in  Betracht  kommender  Gegen- 
den und  deren  Einflufs  auf  Güte  und  Ergiebigkeit  der 
Ernte  wird  der  Schlufs  gezogen,  dafs  im  allgemeinen 
heuer  gröfsere  Unterschiede  in  der  Qualität  zu  be- 
obachten sein  werden.  Es  besteht  die  Tendenz  zu  einem 
etwas  leichteren,  gedrückten  Korn  und  zu  gröfaerem 
Ausputz.  Das  Korninnere  ist  nicht  selten  Verhältnis- 
mäfsig  glasig.  Die  Gerste  ist  vielfach  mifsfarbig  und 
braunspitzig,  auch  sind  heuer  vielfach  Muster  mit  Aus- 
wuchs anzutreffen.  Der  Minderertrug  gegenüber  dem 
Vorjahr  ist  ein  bedeutender.  Die  Beschaffenheit  der 
Gerste  wird  in  diesem  Jahre  eine  längere  Lagerzeit  zur 
Erlangung  der  Bodenreife  erfordern. 

Es  wird  heuer  wohl  vorteilhafter  sein,  seinen  Be- 
darf an  Gerste  in  inländischer  Ware  zu  decken. 


Eine  Anzahl  Gersten  wurden  auf  ihren  Gehalt  an 
Wasser,  Extrakt,  Eiweifs  und  ihr  Körnergewicht  hin 
Untersucht.  Die  Mittelwerte  wurden  mit  denen  des 
Vorjahres  verglichen.  Der  Wassergehalt  war  beim  Ver- 
gleich etwas  höher,  doch  noch  in  normalen  Grenzen. 
Im  Extraktgehalt  bleiben  die  Ungarngersten  etwas  gegen 
das  Vorjahr  zurück,  dabei  ist  aber  zu  berücksichtigen, 
dafs  die  untersuchten  Muster  fast  alle  slovakischer  Pro- 
venienz waren,  die  bekanntlich  in  Ungarn  am  besten 
abschnitt.  Man  wird  deshalb  auch  heuer  wieder  im  all- 
gemeinen die  gewohnten  hohen  Extraktziffern  bei  den 
ungarischen  Gersten  nicht  zu  erwarten  haben.  Auch 
die  süddeutschen,  besonders  aber  die  französischen 
Gersten  bleiben  gegen  das  Vorjahr  im  Extrakt  zurück. 
Der  Stickstoffgehalt  ist  durchgehend»  höher.  Im  Korn- 
gewicht bleiben  die  süddeutschen  und  französischen 
Gersten  infolge  des  flacheren  Kornes  gegen  das  Vor- 
jahr wesentlich  zurück.  Was  die  Keimfähigkeit  an- 
belangt, haben  die  frühzeitig  geernteten  Geraten  un- 
garischer Provenienz  jetzt  schon  ihre  normale  Keimungs- 
energie. Auch  bei  den  frühgeemteten  süddeutschen 
ist  sie  schon  nahezu  eine  normale.  (Allg.  Brauer-  und 
Mälzerztg.  1908,  Nr.  36  u.  37). 

Gerstenbau  im  Deutschen  Reich  1908.  Nach  den 
Zusammenstellungen  des  Kaiserlichen  Statistischen  Amtes 
waren  angebaut: 


Sommergerste 


Staaten  o.  l^ndesteile 

1908 

1907 

1908 
mehr  { j ) 
wenljrerl-) 

hlL 

bn 

Königreich  Preufsen       .  . 

873  438 

93t  962 

-  68  524 

Bayern  rechts  des  Rheines  . 

333  980 

3211114 

-f-  7866 

>      links  des  Rheines 

27  '.M)ü 

27  612 

—  307 

Königreich  Sachsen      .    .  . 

24  389 

27  199 

-  2810 

Württemberg  

96453 

99199 

-    2  746 

54  204 

54  520 

-  316 

Hessen  

52  047 

53  868 

-    1 821 

Mecklenburg-Schwerin  .    .  . 

21  1% 

23  650 

-    2  3430 

Grofshert.   KncbBen  -  Weimar- 

24 16« 

26128 

-  1959 

49  323 

49  868 

—  545 

Obrieen  DeulHchland    .    .  . 

72  773 

81  661 

—  8888 

Deutsches  Reich 

1  629  277 

1  701  «87 

-  7-2  410 

dagegen  1906    1644  514 

1905    1633  227 

1904    1627  430 

1903    1705312 

1902    1  643871 

(Allg.  Brauer-  a.  Hopfenitg.  1908,  Nr.  228.) 

In  einem  Aufsatz:  Die  Beziehungen  «wischen 
Gersten-  und  Malz-  llektolitergewicht  nimmt  E.  Prior 
gegen  eine  Arbeit  von  E.  Jalowetz  in  der  Zeitschrift 
»Die  Brau-  und  Malzindustrie  *  Stellung  und  betont, 
dafs  das  Malzhektolitergewicht  nicht  einseitig,  von  klein- 
lichen Erwägungen  geleitet  und  schablonenmüfsig,  son- 
dern von  allgemeinen  Gesichtspunkten  aus  zu  berück- 
sichtigen ist,  wenn  man  den  Interessen  der  soliden 
Malzfabrikation  und  jenen  der  Brauindustrie  gerecht 
werden  will. 
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Die  Wellgerstenernte  1908.  Das  tu  erwartende 
Weltgeschäft  in  Gerate  dürfte  eich  annähernd  folgender- 
mafsen  gestalten: 

A.  Impertllader. 


\V»hr><'heiu:. 
üeaamtenite  Im 
Jahre  IMS 

Verkehr 
(Klnrohr) 

\V»hr»cbeiul. 

SFaat«n 

iiroisDritannien 

I3.D  —  10 

9,81 

Ott  K 
leb     —  550,0 

Frankreich  .... 

9,0  -  9,5 

10    -  10,5 

l>outHctnt»nu  .... 

27,0  -  80,0 

21,13 

50    -  52 

Österreich  .... 

16.0  -  16,5 

18    -  19 

Italien  

2,0  -  2,2 
1.0 

0,10 

2.2-  2,4 

Holland  

1.16 

2,7  -  3 

Schweis  

0,12 

0,21 

0,32 

Belgien  

1,2  -  )ß 

3,05 

4,1  -  4,2 

Dänemark  

6,0  -  6,2 

0,28 

6.8  -  6 

Schweden  

8,40 

3,5  -  3,6 

1,0 

1,01 

2,0 

Spanien  

13,0  -  14,0 

14    -  16 

Portugal  

1,30 

1,45 

Griechenland .... 

0,80 

0,06 

0,9 

Egypten  .... 

2.60 

0,17 

2.8 

Zusammen 

97,92-104,92 

36.92 

143,77-150,67 

B.  Exportländer: 

Wahreeheln). 

iwer 

Staaten 

Geumternte  im 

Verkehr 

Jnbrc  190* 

( Amfohrj 

.l*hio«be<:iirt 

Ungarn  (mit  Kroatien 

u.  81avonien)  .    .  . 

12,77 

8,26 

10,0  -  11,0 

Bosnien  und  Herzego- 

wina   

0,48 

0,6  -  0,6 

Europäisches  u.  Asia- 

tisches Rufeland 

106,0 

21,7 

48,0 

Rumänien  

3.1 

3.1 

2,0-  2,6 

Bulgarien  und  Oetru- 

2,0 

0,29 

1.6  -  1,6 

1.2 

0,81 

0,85-  0,9 

Europaiscfae  und  Asia- 

tische Türkei .    .  . 

9.0  -  10,0 

0,5 

7,5  -  8,5 

32,0 

32,0 

Ver.  Staat,  v.  Amerika 

30,0  -  40,0 

1,27 

85,0  -  36,0 

Kanada  

12,0  -  16,0 

0.35 

10.0  -  11,0 

1,05 

0.3 

0,76 

Uruguay  

0,01 

0,01 

0,45 

0,45 

7,2-  7,6 

1,21 

7,0-  7,5 

1,6 

1,5 

1.6 

1,5  -  1.6 

3,0 

11,0 

11.0 

SOdafr.  engl.  Kolonien 

0.17 

0.2 

234,5» -248,93 

32,29 

172,76-178,11 

Bilanz: 

A.  Importataaten  .  . 

97,92-104,92 

143,77-150,67 

B.  Exportstaaten  .  . 

2:14,53-248,93 

172,76-178,11 

HaupUummeu.  Defixit 

332,45-868,8:. 

316,53-328,78 

Allg.  Brauer-  u.  Hopfcnztg.  1908,  Nr.  209. 


Die  Atmung  des  Maises  und  die  hierbei  ent- 
stehenden Stärke  verlnste.  Von  E.  Lüh  der.  Bei 
der  in  der  Brennerei  üblichen  Langmalzbereitung  sind 
hohe  Stärkeverluste  unvermeidlich.  Der  Stärkegehalt 
von  Gerste  ging  z.  B.  in  8  Tagen  um  8,4  %  der  ursprüng- 
I  lieh  vorhandenen  Stärke  zurück,  von  Roggen  um  5,4% 
und  in  18  Tagen  sogar  um  über  30%.  In  anderen  Ver- 
suchen, bei  welchen  die  Gerste  bei  etwas  höherer  Tem- 
peratur teils  auf  der  Tenne,  teils  im  Kasten  geführt 
wurde,  konnte  sogar  ein  Verlust  von  48%  der  Starke 
festgestellt  werden.  Die  Stärkeverluste  sind  demnach 
so  beträchtlich,  dafs  sie  bei  der  Ausbeuteberechnung 
der  Kartoffelbrennereien  in  Rechnung  gesetzt  werden 
müssen.  (Ztschr.  f.  Spiritusindustrie  1906,  Nr.  31 ;  Chena. 
Zentralbl.  1908,  Bd.  2,  Nr.  16.) 

Die  Technologie  des  Farbmalzbrennens.  Von 
G.  Jakob  und  E.  Rausch.  Auf  Grund  der  mit  vier 
verschiedenen  Malzen  angestellten  Versuche  stellen  die 
Verff.  zunächst  folgendes  fest: 

1.  Bei  ein  und  demselben  Malz  kann  zur  Erreichung 
einer  bestimmten  Färbung  der  Hülse  die  Brenndauer 
beliebig  verlängert  werden.  Jedenfalls  verkürzt  sich 
durch  höhere  Temperatureinwirkung  die  Gesamtbrenn- 
dauer, und  zwar  um  so  mehr,  in  je  kürzeren  Zeitinter- 
vallen die  Temperatursteigerung  vor  sich  geht. 

2.  Bis  160  oder  170°C  kann  die  Temperaturstei- 
gerung ziemlich  rasch  erfolgen,  wobei  eine  wesentliche 
Dunkelfärbung  des  Mehlkörpers  nicht  stattfindet.  Selbst 
ein  stundenlanges  Einhalten  dieser  Temperatur  würde 
niemals  die  Erzielung  eines  sehr  dunklen  Malzes  er- 
möglichen. 

3.  Es  ergab  sich  ein  Temperaturoptimum  für  das 
Farbmalzbrennen  von  220  bis  225°  C.  Ein  recht  gleich- 
mäßiges Farbmalz  wird  erzielt,  wenn  die  Temperatur 
gleicbmäfsig  bis  zu  diesen  Temperaturgraden  gesteigert 

i  wird.  Jede  gewünschte  Farbennuance  kann  erreicht 
I  werden,  wenn  die  Einwirkungsdauer  entsprechend  lang  ist 

4.  Bei  diesen  hoben  Temperaturen  spielen  einige 
Minuten  Unterschied  in  der  Einwirkungsdauer  schon 
eine  beträchtliche  Rolle  in  bezug  auf  die  Farbennuance. 

5.  Wird  die  Temperatur  in  der  Trommel  über 
220— 225«  C  gesteigert,  so  bekommt  das  Farbmalz  ein 
scheckiges  Aussehen. 

6.  Es  gelingt  stets,  eine  bestimmte  gewünschte  Hül- 
senfarbe zu  erzielen. 

7.  Wird  am  Ende  des  Brennprozesses  eine  Tem- 
peratur von  nur  210 — 215  °C  eingebalten,  so  wird  die 
Brenndauer,  ohne  weitere  Vorteile  zu  bieten,  nur  sehr 
in  die  Länge  gezogen. 

Die  Verff.  besprechen  nun  den  »Brennprozefs«  als 
solchen  und  die  dabei  auftretenden  Erscheinungen. 

Nach  diesen  Besprechungen  allgemeiner  Natur 
werden  Fragen  von  praktischem  Interesse  erörtert,  und 
zwar  als  erste:  Wie  grofs  sind  die  Substanzverluste  beim 
Farbmnlzbrennen?  Ermittelt  wurden  die  Substanzver- 
luste einmal  durch  Einwiegen  des  Malzes  in  die  Trom- 
mel und  Rückwiegen  des  Farbmnlzes,  zweitens  aus  dem 
um  Korngewicht  des  Malzes  und  des  resultierenden 
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Farbmalzes.  Di«  erhaltenen  Resultate  sind  in  Tabellen 
übersichtlich  dargestellt.  Für  die  Praxis  geht  aus  den 
Versuchen  hervor,  dafs  der  normale  zulässige  Brenn- 
verlust für  ein  brauchbares  Farbmalz  zwischen  10—12% 
Hegt 

Eine  zweite  Frage  von  größter  Wichtigkeit  ist:  Wie 
mindern  sich  die  £xtraktausbeuten  des  ursprunglichen 
Malzes  durch  das  Brennen  herab?  Es  ist  klar,  dafs 
mit  den  besprochenen  Substanzverlusten  durch  das 
Brennen  ein  ExtraktverluBt  in  direktem  Zusammenhang 
steht.  Dieser  Extraktverlust  steigert  sich  bei  ein  und 
demselben  Malze  sehr  mit  zunehmender  Kornfärbung. 

In  den  weiteren  Ausführungen  wird  nun  auf  das 
wichtigste  Moment  bei  der  Farbmalzbereitung,  nämlich 
auf  die  Erzielung  einer  maximalen  Färbekraft  und  auf 
die  zwischen  dem  Färbevermögen  und  den  Brennver- 
lusten oder  Extraktverlusten  bestehenden  Beziehungen 
eingegangen.  Das  Färbe  vermögen  steigt  mit  zunehmen- 
der Hülsenfärbung  bis  zu  einem  Maximum,  um  dann 
bei  weiterer  Zunahme  der  Hülsenfärbung  wieder  ganz 
erheblich  zu  fallen.  Wichtiger  noch  ist  der  Zusammen- 
hang zwischen  Brennverlust  und  Färbevermögen.  Das 
Maximum  des  Farbevermögens  liegt  hier  zwischen  12 
und  15%  Brennverlust. 

Zum  Schlüsse  wird  noch  die  Frage  aufgeworfen: 
Welches  Malz  eignet  sich  am  beBten  zur  Farbmalzbe- 
reitung? Dunkle  und  helle  Malze,  welche  scharf  ab- 
gedarrt  wurden,  liefern  nie  ein  Farbmalz  von  höchster 
Färbekraft  Dagegen  eignet  sich  das  von  der  Oberdarre 
vor  dem  Abräumen  entnommene  Malz  am  besten  für 
die  Bereitung  eines  Farbmalzes,  welches  die  vom  Brauer 
gewünschten  und  vorteilhaftesten  Eigenschaften  be- 
sitzt.  (Zeitschr.  f.  d.  ges.  Brauw.  1908,  Nr.  34—39.) 

Über  Spitzmalz  berichtet  Dr.  Stockmeier  im 
Jahresbericht  der  Versuchsanstalt  Nürnberg.  Auf  Grund 
von  Untersuchungen  hat  sich  herausgestellt,  dafs  das 
Spitzmalz  eine  ganz  kurzzeitig  angekeimte  Gerste  vor- 
stellt  Es  wurde  gefunden: 

Hektolitergewicht   zu  79,3 

1000  Körnergewicht,  a)  lufttrocken  >  35,7 

b)  trocken    .  »  33,6 

Der  Prozentgehalt  an  Wasser  .    .  »6,0 


Kx:r*kt 


1.  Direkt  vermaischt .   .  . 

2.  Nach  Zugabe  eines  Malz- 
auszugs vermaischt   .  . 


a)  in  Lult- 
trockemuUt. 

26,6 

81,7 


b)  in  Trocken- 
lubataui 

28,3 
86,9 


Direkt  verzuckerte  die  Spitzmalzmaische  nicht,  was 
nicht  auffallend  ist,  da  das  Spitzmalz  nur  eine  Rehr 
schwache  Bluttkeimbildung  zeigte  und  somit  die  zur 
Aufschliefsung  des  Mehlkörpers  notwendige  Enzym- 
menge nicht  besafs.  Ein  solches  Produkt  kann  aber 
nicht  als  > Malze  im  Sinne  des  Artikels  2  des  Malz- 
aufschlaggesetzes angesprochen  werden,  denn  von  einem 
solchen  mufB  man  voraussetzen,  dafs  durch  die  Tennen- 
arbeit der  Keimprozefs  bis  zur  Bildung  der  für  die  Auf- 
schliefsung der  Reservestoffe  notwendigen  Enzyme  fort- 
geschritten sei.  (Bayer.  Brauer  Journal  1908,  Nr.  30—31.) 


Über  die  Prüfung  des  Hopfen«  auf  8chwefelung. 

Von  D.  Wiegmann  und  J.  Carl.  Verff.  haben  in  einer 
Reihe  von  Originalhopfen  den  Gehalt  an  ursprünglich 
vorhandenen  Schwefelverbindungen  bestimmt  und  weisen 
nun  darauf  hin,  dafs  die  von  Prior  in  Beinern  Buch 
»Chemie  und  Physiologie  des  Bieres«  gegebenen  Vor- 
schriften zur  Prüfung  auf  Schwefelung  genauestens  ein- 
gehalten werden  müssen,  da  sonst  die  ursprünglich  vor- 
handenen Schwefelverbindungen  mit  in  den  Prozefs  ein- 
greifen und  dadurch  falsche  Resultate  erzielt  werden. 
Die  Verwendung  von  chemisch  reinem  Zink  (am  ge- 
eignetsten hat  sich  das  von  E.  Merk  bezogene  Stangen- 
zink erwiesen)  ist  bei  der  Prüfung  unerläfslich. 

Die  zahlenmäßige  Feststellung  der  schwefligen 
Säure  in  geschwefelten  Hopfen  ist  nur  dann  möglich, 
wenn  auch  ein  Teil  des  Originalhopfens  zur  Verfügung 
steht.    (Die  Brau-  u.  Malzindustrie  1908,  Nr.  17.) 

Rückgang  der  Biersteuer.  Der  kürzlich  im  Zen- 
tralblatt für  das  Deutsche  Reich  veröffentlichte  Nach- 
weis des  Steuerertrages  aus  dem  Bier  während  der 
ersten  fünf  Monate  des  laufenden  Jahres  (von  April  bis 
August)  zeigt,  dafs  trotz  der  Zunahme  der  Bevölkerung 
der  Verbrauch  an  Bier  so  stark  zurückgegangen  ist,  dafs 
die  Brausteuer  in  diesen  fünf  Monaten  aus  der  Brau- 
steuergemeinschaft M.  1164000  weniger  eingebracht  hat 
als  in  der  gleichen  Zeit  des  Jahres  1907.  Dies  bedeutet 
einen  Rückgang  von  nicht  weniger  als  6,4%. 

Bierbrauerei  in  Japan.  Die  japanische  Bier- 
brauerei, welche  jahrelang  darniederlag,  macht  neuer- 
dingB  glänzende  Geschäfte.  Sowohl  der  einheimische 
Bierkonsum  als  auch  die  Ausfuhr,  besonders  nach  Nord- 
china, Korea  und  Sibirien  ist  bedeutend  gestiegen.  Die 
Ausfuhr,  die  Bich  im  Jahre  1903  auf  679738  Yen  be- 
wertete, findet  darin  eine  Unterstützung,  dafs  auf  das 
für  die  Ausfuhr  hergestellte  Bier  keine  Brausteucr  er- 
hoben wird.  Im  Jahre  1906  hatte  die  Hopfeneinfuhr 
einen  Wert  von  rund  200000  Yen.  Am  meisten  werden 
Spalter  und  Saazer  Hopfen  eingeführt  Malz  kam  etwa 
zur  Hälfte  aus  Deutschland  und  zur  Hälfte  aus  Oster- 
reich, daneben  ein  geringer  Teil  aus  Amerika.  (Allg. 
Brauer-  und  Hopfenztg.  1908,  Nr.  232.) 

Vererbung  und  Anerzieuung  von  Eigenschaften 
bei  obergärigen  Bierhefen.  Von  F.  Schönfeld  und 
H.  Rofsmannn.  Die  Aufgabe,  die  sich  die  Verf.  ge- 
stellt haben,  ist.  zu  untersuchen,  ob  die  charakteristi- 
schen Merkmale  obergäriger  Bierhefen  bei  den  Nach- 
zuchten einzelner  Zellen  erhalten,  bzw.  beeinflußt  wer- 
den. Solche  Merkmale  sind  das  sparrige  Wachstum 
im  VaselineinschlufBpräparat,  die  nur  teilweise  Ver- 
gärung von  Melitriose,  das  milchige  Verrühren  mit 
Wasser  und  Bildung  von  Auftrieb.  Die  angestellten 
Versuche  ergaben  folgendes: 

I.  Bei  ausgesprochenen  Auftriebshefen  vererben  sich 
die  Eigenschaften  verhältnismäßig  konstent  und  gleich- 
mäfsig. 

II.  A.  Bei  nichtausgesprochenen  Auftriebsbefen 
vererben  sich  verhältnismäfsig  gleichmäfsig  und  konstant 

a)  das  Verhalten  beim  Verrühren  mit  Wasser. 
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Es  vererben  sich  ungleichmafsig 

b)  die  Art  der  Sprossung, 

c)  die  Auftriebserecbeinung, 

d)  das  Verhalten  gegen  Melitriose. 

II.  B.  Die  Art  der  Sprossung  und  die  Auftriebs- 
bildung  lassen  sich  durch  besondere  Behandlung  an- 
erziehen. (Wochenschr.  f.  Brauerei  1908,  Nr.  37— 39). 

Auftreten  von  Formaldehyd  bei  der  zollfreien 
Gärung  von  A.  Lebedew.  Bei  kinetischen  Versuchen 
über  die  Prefssaftgarung  machte  Verf.  die  überraschende 
Beobachtung,  dafs,  nachdem  die  Gärung  zu  Ende  ge- 
gangen war,  nunmehr,  obwohl  der  Apparat  Tag  und 
Nacht  geschüttelt  wurde,  die  Reaktion  umgekehrt  ver- 
lief, d.  h.  Absorption  des  über  dem  gegorenen  Prefssaft 
sich  befindenden  Kohlensäuregaset»  stattfand.  Weitere 
Versuche  über  das  rätselhafte  Verschwinden  des  Kohlen- 
dioxydes  ergaben,  dafs  Kohlensäure  zu  Formaldehyd 
reduziert  wird.  Die  Reaktionen  waren  dann  besonders 
stark,  wenn  der  Prefssaft  am  wenigsten  reduzierenden 
Zucker  enthielt;  von  und  nach  diesem  Zeitpunkt  fiel 
die  Aldehydreaktion  um  so  schwächer  aus,  je  mehr 
reduzierender  Zucker  vorhanden  war.  (Biochem.  Zeit- 
schrift 190S,  Bd.  10,  S.  454;  Chemiker  Ztg.  1908,  Nr.  73, 
Repertorium.) 

Verfälschung  von  Naturschellack.  Von  Welward. 
Einige  untersuchte  Muster  von  angeblich  natürlichem 
Schellack  erwiesen  sich  bei  ihrer  Verwendung  als  voll- 
kommen unbrauchbar.  Die  Proben  zeigten  wohl  gegen 
hochprozentigen  Alkohol  natürliche  Löslichkeitsverhält 
nis8e,  waren  aber  in  heiler  Boraxlösung  sehr  unvoll- 
kommen löslich.  Die  aus  heifser  Boraxlösung  gewonnenen, 
mit  Wasser  wiederholt  gewaschenen  Rückstände  betrugen 
50 — 75%-  Natürliche  Harze,  wie  Kolophonium  und 
andere  alkohollüsliche  Harze,  l/cinölsäure,  Olein,  welche 
bei  der  Herstellung  von  Schellackersatzmitteln  Ver- 
wendung finden,  waren  nicht  nachweisbar.  In  den 
wässerigen  Auszügen  der  gepulverten  Muster  liefsen 
sich  freie  Schwefelsäure,  Aldehyd  und  Phenol  nach- 
weisen. Es  lag  der  Gedanke  an  die  Kondensations- 
produkte aus  Phenolen  und  Aldehyden  nahe,  welche, 
unter  gewissen  Bedingungen  hergestellt,  alkohollöslich 
sind  und,  mit  natürlichem  Schellack  in  verschiedenen 
Verhältnissen  zusammengeschmolzen,  das  Aussehen  von 


natürlichem  Schellack  zeigen.  (Cb.em.-Ztg.  31,  S.  143; 
Zeitschr.  f.  Untere,  d.  Nahr.-  u.  Genufsm.  1908,  16.  Bd., 
S.  329.) 

Ein  Verfahren  zur  Herstellung  neutralen  Peehes 

hat  L.  Schmied  in  Prag  zum  Patent  in  Österreich 
angemeldet.  Dasselbe  besteht  darin,  dafs  die  Destillation 
des  Kolophoniums  bei  Temperaturen  von  230°  bis  hoch 
stens  300«  C  so  lange  fortgesetzt  wird,  Üb  der  Destillations 
verlust  16 — 18%  beträgt,  worauf  der  Blasenrückstand 
nach  dem  Erkalten  auf  100—120°  C  in  bekannter  Weise 
mit  neutralem  Paraffin  zusammengeschmolzen  wird. 
(Allg.  Brauer-  u.  Hopfenztg.  1908,  Nr.  212.) 


Bücherschau. 

;  Ist  es  wahr,  dftfa  Blergenufe  schädlich  ist.'  Eine 
volkstümliche  Plauderei  Aber  die  Abstinenzbewegung.  Von 
einem  praktischen  und  theoretischen  Biertrinker.  Verlag 
von  Heinrich  Hugendubol,  München.  100  Exemplare  M.  12. 
1000  Exemplare  M.  100. 

Es  existiert  bereits  eine  bedeutende  Ansah!  von  Bro- 
schüren nnd  kleinen  Werken,  welche  eich  gegen  die  Aas- 
wüchse der  Abstinenzbewegung  richten.  Noch  nie  ist  un» 
aber  in  der  Literatur  eine  Arbeit  vorgekommen,  die  diu 
Thema  in  so  kurzer,  prägnanter  Form  behandelt  and  dabei 
fast  mit  jedem  Wort  den  Nagel  auf  den  Kopf  trifft.  Dabei 
|  hat  die  Arbeit  den  Vorzug,  dafs  sie  sich  an  die  breiten  Maasen 
der  Konsumenten  wendet  nnd  auch  in  diesem  Sinne  durch 
aas  populär  und  für  den  gewöhnlichen  Laien  leicht  verstand 
lieh  gehalten  ist.  Besonders  ansprechend  ist  die  lieben« 
würdige  Art  und  Weise,  mit  der  es  der  Verfasser  versieht, 
mit  köstlichen  >SchIflgern<  die  tiegner  abzuführen  im  Gegen- 
sats  zu  der  oft  sehr  giftigen  nml  verbissenen  Karopfeaweite 
der  Abstinenzler.  Jeder  Verstandige  wird  den  mit  zwingender 
Logik  bewiesenen  Behauptungen  des  Verfassers  beipflichten 
müssen  nnd  den  Schlußsatz  unterschreiben,  der  »o  schau 
den  Kern  der  ganzen  Sache  trifft:  > Erziehen  wir  uns  siUlicb 
so  weit,  dafs  wir  in  jedem  Gennfa,  also  auch  in  dem  de« 
.Alkohols',  Mafs  zu  halten  verstehen,  und  erziehen  wir  uns- 
körperlich  so  weit,  dafs  wir  nach  rflatig  getaner  Arbeit  auch 
einen  frohen  Schoppen  und  gelegentlich  auch  mehrere  ver- 
tragen können«.  Wir  wünschen  dieser  vortrefflichen  Bro 
schüre  eine  recht  weite  Verbreitung  als  ein  besonderes  Kampf- 
mittel gegen  die  Abstinenzbewegung.  B. 


"  Verband  ehem.  leihenstephaner  der  Branerabteilung  in  Weihenstephan  1 

unter  dem  Protektorate  Sr.  Kgl.  Hoheit  des  Prinzen  Ludwig  von  Bayern.  ^ 

Einladung 

zu  der  am  Mittwoch  den  4.  November  1908 
abends  8  Uhr  im  Hotel  und  Cafe"  Habsburg,  I.  Stock, 
in  München,  Bayerstrnfsc  9,  stattfindenden  Monats 
Versammlung. 

Vortrag  des  Herrn  Braumeisters  Zoll  Usch, 
Augsburg  Göggingen : 

»Die  ftltesten  Nachrichten  über  Lager- 
fässer mit  besonderer  Berücksichtigung 
der  Entwicklung  des  Küfcrhandwerks.< 

Der  Obmann: 
Joseph  Reifenstuel. 

Kür  die  Redaktion  verantwortlich:  Pr.  C.  Bleisch  in  Weihenstephan  b.  Froising  —  Druck  von  R.  Oldenbonrg  in  München. 
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K«i.  Akademie  fUr  l^and- 

id    Wirtschaft  und  Brauerei  In 
Welnenetophan 

TOD  0. 


Oriu  dea  II«  j.rt»ctv«i»  J»r«u»rbun4e«  Um  V»r»ln»  Mttnch»n»r  Br»o«r»l«o, 
d««  V«rt>*Q(l»a  »berneHe-er  W«lbe>nat«j>h»ner  der  Br»u»r»bt*1lun* .  (Im 
) Brtam«iit4r-  tiftd HklimMiurBundti  und  rio«  V ersln ■  l>eul 
■  uad  Uaii«r«l-B*tr1«bac2L«mlk*r. 


VtrU|r  tod  R.  OMcnbonrir  In  M0urh*n  und  Berlin. 


ix«  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS  GESAMTE 

erscheint  In  Jährlich  62  Nummern. 

All*  Zuschriften,  welch«  den  l 
beliebe  man  in  richten  an  die 

REDAKTION  DER  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS  GESAMTE  BRAUWESEN. 
Dr.  C.  Bleltcb.  Welhenstephan  FTeUInjt. 

Alle  Zuechnftan  In  Innerei- Angelegenheiten  etud  an  richten  an  die 
VKRIAQSBl'CH  HANDLUNG  R.  OLDRNBOCRO  In 


Die  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS  GESAMTE  BRAUWESEN 

kann  durch  den  Buchhandel  reo  Prelee  tob  M.  16.  -  «r  den  Jahrgang  be- 
logen werden ;  PreU  für  Oeterrelch-Cngarn  M.  IV.—,  tflr  du  Aualand  hl  20.— 
bei  direktem  Beiug  vom  Verlag. 

ANZEIGEN  tflr  die  Zeltachritt  für  das  «minie  Brauwesen  werden  von 
der  V«rieir»hanr11nni  und  »*mtlloh«?L  Annnnr»:i  Expeditionen  mm  Pre!»« 
tob  JO  PL  (.-leller.Ke.uchB  liyr)  f.ir  die  <ln>lu«pal:ene  relllielle  odeMhren 

newihrt?**n  B>am'  *  °  un*en         *    ,B  Pl*° 

BKUVAG KN  werden  nach  Vere1nbarur.tr  be!g»(ngt- 

V«rl«ir.b«f  hli»odl«a«  »ob  K.  0L.DRNBO0RQ  te  Maaebrn. 
OlBckauslS»  a. 


Infinit. 

Mitteilungen  der  wlsseaicbafth  statlea  rnr  Braaerel  la  fllnrhea.  8.  Ml. 

Bericht  ülvr  die  im  AnwhlnB  nn  dir  33  undeutliche  Mitglied« 

lung  der  wl«»onwhiilllichcn  «Intimi  für  Brauerei  in  München 

Vortrage.  (Forlaeuunie.) 
Jubillunitlatuiiic  der  Verdürbe-  anii  Lehrsnitalt  tl 

(Schlot!.)  8  5« 
Zar  Blchtlgttellanf.  F.  552. 

DI«  Braaerelataaeblaea-lautellang  Berlin  1MC  S.  553. 

Berlrht  Iber  die  laternalloaale  ReareBaassCellaaa;  In  Brrlla,  rrrsastiltet 

Ten  I«.  bis  IS  Ual.  llM*  tue  der  Versach».  un<l  Lvhrsii.rslt  ffir  llranrrcl 

asllll.  Ihre*  36Jlhrlgea  Bestehens  S.  556, 
Abi  der  wleaeBachanllchea  Llteratar.  8.  587. 
Nea«  Krnndaiim-a.  fl.  55U 

Verbaad  ebem.  WelbeaeUnh.  der  Braerrsbtellaag  la  Welbenetepbaa.  8.  SCO. 
Akademischer  Branerbuad  Welkenetephaa.  S  soo. 
Dratirhrr  Hrtumelater.  aad  JH.linifli.wr. Huna.  S.  560. 


Mitteilangen  der  wisseiischaftlichen  Station 
ffir  Braaeroi  in  Manchen. 

Bericht  Iber  die  im  Ansehlul's  an  die  82.  ordent- 
liche Mitgliederver^ininlnng  der  wissenschaftlichen 
Station  für  Brauerei  in  München  gehaltenen  Vorträge. 

(FortdeUung). 
Professor  Dr.  J.  Brand: 
Über  moderne  Gär-  und  LagergefaBe. 

M.  H. !  Als  ich  im  Jahre  1900  bei  gleicher 
Gelegenheit  die  Ehre  hatte,  einen  einleitenden 
Vortrag  zu  halten  >Über  Gärbottiche,  insbesondere 
über  die  Verwendung  glasierter  Garbottiche«,  handelte 
es  sich  damals  weniger  um  die  Dimensionen  der- 
selben (es  waren  zu  dieser  Zeit  mit  wenigen  Aus- 
nahmen  nur  Gargefafee   mit   höchstens   40  hl 


im  Gebrauch),  als  um  das  Material,  aus  welchen 
solche  dargestellt  werden  können,  sowie  um  die 
geeignete  Präparation  der  Innenwände  hölzerner 
Gärbottiche,  wie  Lackieren,  Paraffinieren  oder  Pichen. 

In  der  lebhaften  Diskussion,  die  sich  dem 
Vortrage  anschlofs,  wurde  schon  auf  die  grofsen 
Tanks  der  Pfaudlerwerke  hingewiesen,  kurz  deren 
Vor-  und  Nachteile  besprochen  und  der  Meinung 
Ausdruck  gegeben,  da/s  den  eisernen  GefaTsen  die 
Zukunft  gehöre. 

Heute  ist  die  Frage  nach  grofsen  Gar-  und 
Lagergefäfsen  eine  brennende  geworden;  dies  geht 
schon  aus  den  vielen  Publikationen  hervor,  die 
in  den  letzten  Jahren  über  dieses  Thema  erschienen 
sind.  So  hat  vor  kurzem  Schönfeld  auf  Grund 
seiner  Beobachtungen  eingehende  Mitteilungen  über 
die  Vor-  und  Nachteile  der  hauptsächlich  in  Betracht 
kommenden  Systeme  veröffentlicht,  Heinzelmann 
eine  umfassende  geschichtliche  Darstellung  der  Er- 
findungen auf  diesem  Gebiete  gegeben.  Wichmaun 
schildert  in  einem  Vortrage  die  Vorteile  der  grofsen 
Gärbottiche,  denen  nach  seiner  Ansicht  Nachteile 
nicht  gegenüberstehen.  Thausing  spricht  sich  für 
gröfsere  paraffinierte  Eichenholzbottiche  aus.  In 
zahlreichen  Brauereien  des  In-  und  Auslandes  sind 
mit  Erfolg  Gärgefäfse  sowie  auch  Lagergefäfse  nach 
verschiedenen  Systemen  aufgestellt,  die  an  Fassungs- 
raum die  früher  gebräuchlichen  um  das  Zehn-  und 
Mehrfache  übertreffen.  Es  ist  ja  die  Zeit  noch  zu 
kurz,  um  mit  Sicherheit  zu  entscheiden,  ob  und 
welcher  Art  diesen  modernen  Gärgefäfsen  der  Vorzug 
gebühre,  aber  gerade  durch  Mitteilungen  aus  der- 
artigen Betrieben,  durch  einen  lebhaften  Meinungs- 
austausch wird  die  Erkenntnis  des  Besten  wesentlich 
gefördert.  Und  wenn  ich  nun  versuche,  einen 
kurzen  Überblick  über  den  heutigen  Stand  der 
Gär-  und  Lagergefäfse  zu  gehen,  so  weifs  ich  gut, 
dafs  ich  Ihnen  nicht  viel  Neues  bringen  kann ;  es 
soll  auch  nur  die  Anregung  gegeben  werden,  dafs 
die  Herren,  welche  in  ihren  Betrieben  derartige 
Anlagen  besitzen,  uns  recht  freigebig  von  ihren 
Erfahrungen  mitteilen.  —  Die  Vorteile,  welche  die 
Verwendung  grofser  Gärgefäfse  mit  sich  bringen, 
sind  ja  in  die  Augen  fallende.  Eine  bessere  Aus- 
nutzung des  Gär-  und  Lagerkellers,  eine  Ersparung 
an  Arbeitskräften,  eine  leichte  und  gründlichere 
Reinigung  der  grofsen  Gefäfse,  die  natürlich  auch 
viel  weniger  Zeit  beansprucht  als  die  einer  Anzahl  von 
kleinen  Bottichen  und  Fässern ;  die  Bierverluste 
sind  geringere.  Das  viel  Zeit  in  Anspruch  nehmende 
Auskellern  wird  vermieden.  Anderseits  ist  wohl 
durch  das  Auskellern  die  Möglichkeit  erleichtert, 
einmal  im  Jahre  die  Kellerräume  gründlichst  in  allen 
Ecken  zu  reinigen  und  zu  desinfizieren,  was  beim 
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Verbleib  der  Gefäfse  im  Keller  wohl  nicht  in  diesem 
Mafse  möglich  ist. 

Ich  mochte  nun  kurz  das  Material  besprechen, 
welches  heute  zur  Herstellung  solcher  Gefafse  be- 
nutzt wird  und  sich  am  besten  dazu  eignet.  Die 
Bestrebungen ,  an  Stelle  des  Holzes  ein  festeres, 
widerstandsfähigeres  Material  zu  setzen,  sind  schon 
alt;  ich  habe  in  meinem  früheren  Vortrage  über 
mannigfaltige  Versuche,  die  schon  in  der  Mitte  des 
vorigen  Jahrhunderts  in  dieser  Beziehung  gemacht 
wurden,  eingehend  berichtet;  es  war  hauptsächlich 
Glas  sowie  Schiefer,  die  als  Ersatz  für  Holz  dienten. 
Glas,  uuch  solches  mit  Drahteinlagen,  hat  sich  im 
Laufe  der  Jahre  nicht  bewährt.  Über  Schiefer,  der 
ja  in  England  noch  vielfach  für  Gärbottiche  ver- 
wendet werden  soll,  habe  ich  damals  bereits  be- 
richten künnen,  dafs  ersieh  in  der  Brauerei  Neukarls- 
berg nicht  bewährte.  Neuere  Beobachtungen  über 
dieses  Material  haben  keine  wesentlich  günstigeren 
Resultate  erkennen  lassen.  Glas  wie  auch  Schiefer 
haben  neben  ihrer  Gebrechlichkeit  außerdem  den 
Nachteil,  dufs  infolge  der  Plattenform  dieser  Mate- 
rialien nur  rechtwinkelige  Gftrgefäfsezur  Herstellung 
kommen  können,  deren  scharfe  Ecken  die  Reinigung 
erschweren. 

Die  am  häufigsten  verwendeten  Materialien,  die 
in  dieser  modernen  Frage  die  Hauptrolle  spielen, 
sind  Eisen  und  Zement. 

Bevor  ich  aber  auf  diese  beiden  näher  eingehe, 
möchte  ich  noch  ein  weiteres  Material,  das  haupt- 
sächlich in  England  und  Schottland  die  weiteste 
Verbreitung  findet,  besprechen:  es  ist  Kupfer, 
das  als  dünnes  Blech  zur  Auskleidung  von  Gär- 
gefiifsen  aus  weichem  Holz  benutzt  wird.  In  Deutsch- 
land findet  diese  Art  von  Gärgefäfsen  in  Brauereien 
fast  gar  keine  Anwendung,  dagegen  wird  dieses 
System  in  Brennereien  und  Prefshefefabriken  viel 
benützt.  Die  Bottiche  aus  Weichholz  in  verschiedenen 
Gröfsen  bis  200  hl  werden  zuerst  mit  Anti- 
nonnin  gestrichen,  dann  mit  düunem  Kupferblech 
ausgeschlagen.  Derartige  Gefafse  sollen  sich  sehr 
reinlich  halten  und  nichts  zu  wünschen  übrig  lassen. 

Es  liegt  wohl  der  Gedanke  nahe,  dafs  Kupfer 
durch  gärende  Würze  angegriffen  werden  und  in  dasBier 
gelangen  kann.  Wir  haben  au  der  Station  in  diesem 
Jahre  eine  Reihe  von  Gärungen  in  Kupfergefäfsen 
ausgeführt  und  Beobachtungen  über  die  Einwirkung 
der  gärenden  Würze  auf  das  Kupfer  angestellt. 
Es  war  nach  Beendigung  der  Hauptgärung,  die 
ganz  normal  verlief,  nie  möglich,  auch  nur  Spuren 
von  Kupfer  im  Jungbier  nachzuweisen.  Es  wurden 
zu  diesem  Zwecke  200  cm  des  Bieres  verascht 
und  die  Asche  auf  Kupfer  geprüft;  dieselbe  wurde 
immer  vollständig  kupferfrei  gefunden.  Dagegen 


waren  in  der  Hefe  immer  geringe  Meugen  von 
Kupfer  vorhanden.  Bs  war  mm  denkbar,  dafs  sich 
das  Kupfer  in  der  Hefe,  wenn  dieselbe  mehrfach 
geführt  wurde,  anreichere  und  dadurch  eine  De- 
generation derselben  eintreten  möchte;  dies  konnte 
jedoch  nicht  beobachtet  werden;  eine  Hefe,  die 
viermal  in  einem  Kupfergefäfse  geführt  wurde,  liefe 
keine  nennenswerte  Zunahme  von  Kupfer  in  der 
Asche  derselben  erkennen.  Wenn  auch  die  An- 
schaffungskosten derartiger  Gefäfse  höhere  sind  als 
die  von  Eisen  und  Zement,  so  behalten  dieselben  doch 
zum  grofseu  Teil  ihren  Wert  bei,  wenn  selbe  ausge- 
schaltet werden  müssen,  während  Zement-  und  Eisen- 
gefäfse  in  einem  solchen  Falle  vollständig  wertlos  sind 
Das  wichtigste  Material  für  die  Herstellung 
grofser  Gär-  und  Lagergefäfse  bleibt  unstreitig  das 
Eisen. 

Leider  wird  dasselbe  von  gärender  Würze  und 
von  Bier  leicht  angegriffen,  und  sind  bekanntlich 
schon  ganz  geringe  Mengen  davon  imstande,  das 
Bier  zu  schädigen  und  ungeniefsbar  zu  machen.  — 
Gefäfse  aus  Eisen  bedürfen  mithin  eines  schützenden 
Überzugs,  um  eine  Berührung  des  Bieres  mit  diesem 
Metall  auszuschliefsen.  —  Anstriche  von  wein 
geistigen  Lacken  oder  ülfirnifsen  vermögen  wohl 
kurze  Zeit  das  Eisen  vor  Angriffen  durch  das  Bier 
zu  schützeu,  aber  bald  entstehen  kleine  Risse  und 
Sprünge,  durch  welche  das  Bier  zum  blanken  Eisen 
gelaugt  und  sofort  seine  zerstörende  Wirkung  be- 
ginnt. Ich  habe  verschiedene  Versuche  gemacht, 
dem  Eisen  vor  dem  Anstrich  eine  Präparation 
zn  geben,  welche  beim  Auftreten  der  erwähnten 
kleinen  Sprünge  eine  direkte  Berührung  des  Bieres 
mit  dem  blanken  Eisen  zu  verhindern  imstaude 
wäre.  —  So  wurden  die  Eisengefäfse  vorher  mit 
einer  dünnen  galvanischen  Kupferschicht  versehen 
und  dann  auf  diese  der  Lackanstrich  gemacht.  Der- 
artig behandelte  Eisengefäfse  konnten  wohl  etwas 
länger  der  Einwirkung  des  Bieres  widerstehen,  aber 
nach  sieben  Gärungen  war  die  schützende  Wirkung 
keine  einwandfreie  mehr,  es  ging  bereits  Eisen  wieder 
in  Lösung.  Dasselbe  warder  Fall,  als  ich  dem  Eisen 
durch  künstlich  eingeleitete  Oxydation  eine  dünne 
Oxyd  schiebt  gab,  in  ähnlicher  Weise,  wie  die  Gewehr- 
laufe  zum  Schutz  gegen  Rosten  behandelt  werden, 
das  sogenannte  Brünieren.  Auch  auf  diese  Weise 
gelang  es  mir  nicht,  dem  Eisen  einen  bleibenden 
Schutz  zu  bieten.  Das  in  der  Fachliteratur  mehrfach 
angepriesene  Verfahren,  das  Eisen  mit  einer  gerb- 
stoffhaltigen  Flüssigkeit  vor  dem  Lackieren  zu  be- 
handeln, war  erfolglos,  ebenso  konnte  durch  Ver- 
zinnung des  Eisens  eine  längere  Widerstandsfähig- 
keit nicht  erzielt  werden,  was  auch  Thausing  be- 
obachtete. 
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Ich  hatte  diese  Versuche  auch  desshalb  durch- 
geführt, um  sie  im  günstigen  Falle  zur  Präparierung 
der  eisernen  Spundbüchsen,  die  bekanntlich  dem 
Biere -viel  Schaden  zufügen,  in  Anwendung  bringen  | 
zu  können.  Ich  glaube  nicht,  dafs  es  gelingen  wird, 
einen  Lack  oder  einen  Firnis  zu  finden,  der  dauernd 
einen  sichern  Schatz  in  dieser  Beziehung  zu  bieten 
vermag.  Bessere  Erfahrungen  sind  zum  Teil  mit 
pechartigen  Überzügen,  die  in  dickerer  Schicht  auf-  j 
getragen  worden,  gemacht  worden. 

So  stellt  das  Metallwerk  Göggl&Sohu,  München,  i 
Gär-  und  Lagergefäfse  nach  dem  System  Burkert  her 
mit  einem  Inhalt  bis  ca.  300  hl.  Dieselben  werden 
mit  einer  neutralen,  zähen,  pechartigen,  in  der  Kälte  : 
hart  werdenden  leoliermasse  überzogen,  was  durch 
Einspritzen  dieser  Masse  mit  geeigneten  Vorrich- 
tungen im  Gär-  und  Lagerkeller  solbst  vorgenommen 
wird.   Es  stehen  noch  nicht  viele  Erfahrungen  über  j 
diese  Gär-  und  Lagergefäfse  zur  Verfügung.  In 
Weihenstephan  ist  ein  solcher  Eiseubottich  in  Ge- 
brauch, die  Hefe  soll  sich  fest  absetzen  und  die 
Gärung  stets   eine    ganz  normale  geweson  sein.  I 
Auch  in  einer  Brauerei,  die  ein  derartiges  Lager-  | 
gefäfs  seit  kurzem  aufgestellt  hat,  war  das  Resultat  , 
bis  jetzt  ein  zufriedenstellendes.    Die  Auskleidung  i 
mit  dieser  Pechmischung  soll  2—3  Jahre  stand-  j 
halten. 

Jedenfalls  ist  aber  auch  bei  der  Isolierung  von 
Eisengefäfsen  durch  pechartige  Überzüge  grofse 
Vorsicht  anzuraten,  und  eignen  sich  nicht  alle  Peeh- 
kompositionen  in  gleicher  Weise  für  diese  Zwecke.  | 
Das  gleiche  gilt  auch  selbstverständlich  für  die  ! 
Innenbehandlung  der  Zementgefäfse.  So  verhindern  ! 
Pechmischungen,  welche  einen  Zusatz  von  fetten 
Ölen  oder  Produkte  aus  solchen  enthalten,  das  Ab- 
setzen der  Hefe  auch  nach  vielen  Umgängen;  die 
Hefe  liegt  stets  so  suppig  am  Boden,  dafs  von 
einem  Abstehen  oder  Trennung  des  Zeuges,  wie 
dies  bei  lackierten  oder  paraffinierten  Holzbottichen 
der  Fall  ist,  nicht  gedacht  werden  kann.  Es  sind 
uns  aber  auch  Fälle  bekannt,  in  welchen  die  Pech- 
glasurschicht nicht  imstande  war,  das  Eisen  vor 
Angriffen  zu  schützen.  Es  kamen  uns  Biere  zur 
Untersuchung,  welche  in  derartig  präparierten  Lager- 
gefäfsen  einer  mährischen  Firma  erzeugt  waren,  die 
einen  überaus  hohen  Gehalt  an  Eisen  (0,5  g  pro  hl) 
aufwiesen. 

Von  grolser  Bedeutung  in  der  modernen  Gär-  j 
bottichfrage   sind   unstreitig    die    glasemaillierten  , 
Stahlbottiche  und  Lagergefäfse.     In  erster  Linie  ! 
sind  hier  die  Stahlgefäfse  der  Pfaudler-Compagnie 
zu  nennen,  die  sich  durch  Schönheit  und  Gleich- 
mäßigkeit sowie  durch  jahrelange  Haltbarkeit  der 
Emailschicht  auszeichnen.   Ihrer  allgemeinen  Ein- 


führung steht  in  erster  Linie  der  hohe  Preis  der- 
selben entgegen.  Auch  mehrere  deutsche  Firmen, 
wie  das  Eisenhüttenwerk  Thaleim  Harz,  die  Meifsener 
Eraaillierwerke,  die  Maschinenfabrik  Grefenbroich 
a.  Niederrhein  und  andere  liefern  in  befriedigender 
Weise  derartige  Gefäfse,  die  infolge  des  kürzeren 
Transportes  auch  etwas  billiger  zu  stehen  kommen. 
Über  die  Haltbarkeit  der  Emaille  liegen  jedoch  bei 
der  kurzen  Zeit  ihrer  Einführung  noch  wenig  Er- 
fahrungen vor. 

Bekanntlich  werden  die  amerikanischen  Stahl- 
tanks wie  auch  die  der  genannten  deutschen  Firma 
aus  Ringen  zusammengesetzt,  von  denen  einer  bis 
ca.  50  hl  fafst.  Um  nun  z.  B.  ein  Lagergefäfs 
von  500  hl  Fassungsraum  herzustellen,  bedarf  es 
zehn  solcher  Ringe,  die  durch  Verschraubung  unter 
Gummieinlage  verbunden  und  abgedichtet  werden. 
In  neuester  Zeit  wird  neben  der  Gummidichtung 
auch  eine  Einlage  von  Zinn  gemacht,  so  dafs  das 
Bier  an  den  DichtungBtellen  nur  mehr  mit  dem 
Zinn  in  Berührung  kommt:  Es  ist  hier  kaum  anzu- 
nehmen, dafs  das  Zinn,  das  in  neuerer  Zeit  wegen 
seiner  biertriibenden  Eigenschaften  gefürchtet  wird, 
eiuen  schädigenden  Einflute  in  dieser  Richtung  aus- 
üben dürfte.  Bei  dieser  Art  von  Gefäfsen  machen 
sich  die  Vertiefungen,  die  zwischen  den  einzelnen 
Ringen  liegen,  wenigstens  bei  den  älteren  Systemen 
deshalb  unangenehm  bemerkbar,  weil  sie  die  Reini- 
gung etwas  komplizieren,  da  ein  einfaches  Abspülen, 
was  bei  ganz  ebenen  Flächen  wohl  meist  zur  Rei- 
nigung genügen  wird,  nicht  ausreicht,  sondern  mit 
der  Bürste  gründlich  nachgeholfen  werden  mufs. 
Abgesehen  von  dieser  Unbequemlichkeit  liegen  über 
die  emaillierten  Stahlgefäfse,  vor  allem  über  die 
Pfaudlertanks  bis  jetzt  günstige  Resultate  vor,  und 
sind  mir  von  verschiedenen  Seiten  dankenswerte 
Mitteilungen  zugekommen,  dafs  in  solchen  Gefäfsen 
durchgeführte  Gärungen  in  jeder  Beziehung  tadel- 
lose waren  und  dafs  in  solchen  Tanks  gelagerte 
Biere  im  Geschmack  besser  und  reiner  befunden 
wurden,  als  die  gleichen  Biere,  die  gleich  lange  in 
gepichten  Holzfässern  lagerten. 

Um  diese  vielfachen  Dichtungen  und  Verschrau- 
bungen  möglichst  zu  vermeiden,  bemüht  sich  die 
Deutsche  Stahlbottichgesellschaft  in  Aalen,  emaillierte 
Stahlgefäfse  von  noch  gröfseren  Dimensionen  aus 
einem  Stück  herzustellen.  Dieselben  haben  bei 
einer  Höhe  von  2,50  m  einen  Fassungsraum  bis 
150  hl,  mithin  das  Dreifache  der  Pfaudlerringe.  Es 
bietet  manchmal  Schwierigkeiten,  bei  derartig grofsen 
Gefäfsen  aus  einem  Stück  eine  ganz  gleichmäßige, 
tadellose  Emaillierung  zu  erreichen. 

Selbstverständlich  verlangen  alle  emaillierten 
Gefäfse  beim  Betreten  zwecks  Reinigung  eine  gewisse 
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Voreicht,  damit  die  Emailschicht  nicht  verlebst  wird. 
Bis  jetzt  liegen  weuig  Klagen  in  bezug  auf  geringe 
Haltbarkeit  vor,  es  ist  aber  die  Zeit  der  Beobachtung 
meist  noch  eine  zu  kurze.  Bei  den  hoheu  Preisen 
derartiger  Gefäfse  mufs  die  Haltbarkeit  derselben 
schon  eine  langjährige  sein,  wenn  sich  die  An- 
schaffungskosteu  rentieren  sollen. 

Ein  weiteres  viel  verwendetes  Material  zur  Her- 
stellung grorser  Gar-  und  Lagergefäfse  ist  der  Zement. 
Diese  Zementbottiche  werden  insbesondere  von  Paul 
Zürn  in  Kassel  nach  den  Angaben  von  J  ten  Doorn- 
kaat  Koolmann  nach  eigenem  System  gebaut 
und  haben  weitere  Verbreitung  gefunden.  Auch 
andere  Firmen  stellen  derartige  Gefäfse  aus  Eisen- 
zementbeton her;  als  besonders  empfehlenswertes 
Material  hierzu  wird  der  Luxzement  genannt.  Der 
innen  geglättete  Beton  wird  mit  heifsem  Paraffin 
imprägniert.  Eingelassene  Messingteile  gestatten 
das  Ablassen  von  Jungbier  und  Hefe.  Derartige 
Anlagen  haben  nun  das  Unangenehme  gezeigt,  dafs 
der  Zement  trotz  des  mehrwöchentlichen  Feucht- 
halteus  und  darauf  folgenden  Austrocknens  noch 
nicht  vollständig  abgebunden  hatte.  Werden  in 
einem  solchen  Falle  die  Innenwände  mit  heifsem 
Paraffin  behandelt,  so  gehen  später  Auswitterungen 
und  Wasserabscheidungen  vor  sich,  wodurch  die 
Paraffinschicht  uuter  Blasenbildung  durchbrochen 
wird.  Ähnliche  Auswitterungen  finden  auch  statt, 
wenn  an  der  Stelle  von  Paraffin  pechäbnliche  Mi- 
schungen als  Isolierungsschicht  verwendet  wurden. 
Um  diese  unangenehmen  Erscheinungen  zu  ver- 
hindern resp.  unschädlich  zu  machen,  schaltet  in 
neuester  Zeit  die  Firma  Zürn  zwischen  dem  Zement- 
beton und  der  harzigeu  AuskleidungsscbJcht  eine 
Lage  dünner  Blechplatten  ein,  die  beiderseits  mit 
aufwärts  gekanteten  Bandeisenstreifen  vernietet  sind; 
dieselben  sind,  wie  Sie  aus  dem  Muster  ersehen, 
einerseits  mit  der  Betonschicht,  anderseits  mit  der 
harzigen  Auskleidungsschicht  unzertrennlich  ver- 
bunden. Das  in  dem  Beton  enthaltene  Wasser 
mufs  nun  an  der  hinteren  Seite  der  Blechplatten 
herabsinken  und  kann  nie  an  die  Auskleidung 
herantroton.  —  Ein  von  der  Firma  Zürn  mit  dieser 
Harzmasse  ausgekleideter  Gärbottich  mit  einem 
Fassungsraum  von  1060,  hl  ist  im  Brauhaus  Nürn- 
berg aufgestellt  und  seit  mehreren  Monaten  zur 
vollen  Zufriedenheit  in  Gebrauch. 

Mit  dieser  neuen  Einführung,  die  Zementwan- 
dungen durch  Eisenplatten  zu  isolieren,  wird  wohl 
die  früher  ausgesprochene  Ansicht,  das  den  eisernen 
Gefäfsen  die  Zukunft  gehöre,  wesentlich  verstärkt. 
Im  Falle  sich  diese  Isolierung  insofern  gut  bewährt, 
dafs  sie  vom  Biere  nicht  angegriffen  und  gut  haltbar 
ist,  mag  es  vielleicht  zweckmäfsiger  erscheinen, 


gefäfse,  deren  Wände  in  entsprechender  Weise  mit 
solchen  Haftbändern  versehen  sind,  mit  dieser  Pech- 
masse zu  isolieren,  es  wird  dadurch  der  zeitraubende 
Aufbau  der  Zementwandungen  umgangen  werden 
können. 

Nachdem  ich  nun  kurz  die  einzelnen  Systeme 
besprochen  habe,  möchte  ich  die  Frage  auf  werfen: 
Welches  ist  wohl  die  richtigste  Gröfse  für  derartige 
Gärgefäfse?  Ich  glaube,  dafs  dieselbe  jedenfalls 
nicht  den  Fassungsraum  der  Tagesproduktion 
überschreiten  soll.  Vielleicht  ist  es  vorteilhaft,  dafs 
dasselbe  nur  einen  Sud  aufnimmt,  nur  in  diesem 
Falle  wird  es  möglich  sein,  ev.  auftretende  aufser- 
gewöhuliche  Gärungserscheinungen  auf  das  beim 
Sud  verwendete  Material  oder  auf  besondere  Vor- 
kommnisse beim  Sud  zurückzuführen.  Wird  aber 
das  ganze  Tagesquantum  gegeben  und  vielleicht 
noch  ein  Teil  des  nacbsttägigen  Sudes  darauf  ge- 
schlaucht, so  fehlen  alle  Anhaltspunkte,  welche 
fremdartige  Erscheinungen  während  der  Gärung* 
dauer  erklären  liefsen.  Lagergefäfse  sollen  selbst- 
verständlich mehrere  Sude  fassen,  um  eiu  möglichst 
gleichmäßiges  Bier  zu  erzielen,  das  Abfüllen  der 
Lagergefäfse  mufs  jedoch  auf  einmal  geschehen, 
um  Kohlensäureverluste  zu  vermeiden. 

Wenn  wir  uns  nun  die  Frage  stellen,  welches 
von  den  Verfahren,  das  alte  System  der  Holz- 
bottiche miteingeschlossen,  ist  wohl  das  beste, 
das  empfehlenswerteste,  so  müssen  wir  uns  ge- 
stehen, dafs  wir  noch  weit  davon  entfernt  sind, 
dieselbe  richtig  zu  beantworten. 

Wenn  auch  die  verschiedenen  neueren  Systeme 
in  einer  Anzahl  von  Brauereien  in  Anwendung 
sind  und  sich  dort  mehr  oder  weniger  bewährt 
haben,  so  ist  die  Zeit  doch  noch  eine  viel  zu  kurze, 
um  sichere  Schlüsse  zu  ziehen,  um  mit  Bestimmt- 
heit das  eine  oder  andere  System  als  das  bessere 
zu  bezeichnen.  Nur  eine  jahrelange  Beobachtung 
wird  erst  sicheren  Aufschlug  in  dieser  Angelegen- 
heit geben  können. 

Ich  möchte  nur  an  einem  Beispiele  zeigen,  wie 
schwer  solche  Fragen  zu  entscheiden  sind  uud  wie 
verschiedenartig  die  Meinungen  uud  Urteile  aus- 
fallen. Ich  erinnere  nur  an  den  jahrelangen  Streit 
über  die  richtige  Behandlung  unserer  seit  vielen 
Jahren  verwendeten  Gärbottiche,  was  sich  besser 
empfehle,  zu  lackieren,  zu  pichen  oder  zu  paraf- 
linieren. 

Es  handelte  sich  hier  doch  nur  um  ein  Gär- 
gefäfs  von  gleicher  Gröfse  und  von  gleichem 
Material  und  trotz  aller  Umfragen,  der  mannig- 
fachsten Erfahrungen,  Beobachtungen  und  Mit- 
teilungen ist  es  heute  noch  nicht  sicher  entschieden, 
was  hesser  ist. 
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Um  wie  weit  schwieriger  gestaltet  sich  die  Frage, 
die  heute  vor  uns  liegt.  Keinesfalls  wird  e9  für 
einen  Betrieb  ratsam  sein,  ein  System  sogleich  ganz 
durchzuführen,  sondern  neben  den  Holzbottichen, 
die  jahrelang  unserer  Industrie  gute  Dienste  ge- 
leistet, ein  oder  das  andere  System  zu  erproben; 
dann  erst,  wenn  man  die  Vorteile  und  Fehler  der- 
selben im  Vergleich  mit  den  bisherigen  kennen 
gelernt,  wird  es  am  Platze  sein,  sich  für  das  eine 
oder  das  andere  zu  entscheiden.  Je  mehr  derartige 
Versuche  gemacht  werden  und  je  mitteilsamer  zum 
Nutzen  der  Allgemeinheit  die  Beteiligten  mit  ihren 
guten  und  schlimmen  Erfahrungen  sind,  desto 
rascher  werden  wir  uns  der  Lösung  der  Frage 
nähern.  — 

Herr  Braumeister  Winde,  Lützschena,  teilt 
mit,  dafs  auch  er  beabsichtigt  hatte,  nach  eng- 
lischem Vorbild  Bottiche,  innen  mit  Kupferblech 
beschlagen,  mit  einem  Fassungsvermögen  von  ca. 
300  hl,  einzuführen.  Nun  wurde  aber  durch  Ver- 
suche im  kleinen  mit  ca.  3  hl  festgestellt,  dafe  das 
in  solchen  Bottichen  vergorene  Bier  noch  einmal 
soviel  Kupfer  enthielt  wie  das  in  gewöhnlichen 
Holzbottichen  vergorene.  Die  Analysenresultate 
stehen  ihm  augenblicklich  nicht  zur  Verfügung. 
Die  Kostproben  fieleu  desgleichen  nicht  zugunsten 
der  in  den  Kupfergefäfsen  vergorenen  Biere  aus. 

Herr  Prof.  Dr.  Brand  gibt  die  Analysenresultate 
dieser  beiden  Biere  bekannt.  Das  im  Kupferbottich 
vergorene  Bier  enthielt  im  Liter  -*jm  mg,  das  vom 
Holzbottich  12/ooonag  'm  Liter,  also  so  geringe  Mengen, 
dafs  sie  nicht  mehr  ausschlaggebend  sein  können. 
In  Konserven  sind  noch  25  mg  pro  Liter,  also  die 
hundertfache  Menge  zulässig.       (Fortnetiung  folgt. 


Jnbiläumstagung  der  Versuchs-  und  Lehr- 
anstalt für  Brauerei  in  Berlin. 

(Schlafs  statt  Fortsetzung,  i 

Den  Reigen  der  Begrüfsungsansprachen  er- 
öffnete der  Präsident  des  Deutschen  Brauerbundes, 
Herr  Kommerzienrat  Henri c Ii.  Im  Namen  der 
landwirtschaftlichen  Hochschule  überbrachte  der 
derzeitige  Rektor,  Herr  Prof.  Börnstein ,  die  herz 
liebsten  Wünsche  und  Grüfse  und  überreichte  eine 
Adresse,  welche  Herr  Prof.  E.  Buchner  verlas. 

Im  Namen  der  österreichischen  Staatsregierung 
und  zugleich  im  Auftrag  der  internationalen  Boni- 
tierungskommission  sprach  Hofrat  Dr.  Theodor 
Kitter  v.  We  i  nzierl-Wien. 

Im  Namen  der  Delegierten  der  bei  der  inter-  i 
nationalen  Bonitierungskommission  vertretenen  euro- 


päischen Staaten  sowie  auch  im  Namen  der  ameri- 
kanischen Delegierten  entbot  Prof.  v.  Laer  Herrn 
Geheimrat  Delbrück  die  ehrerbietigsten  GrüTse. 

Die  Grüfse  der  schwedischen  Brauereivereini- 
gungen überbrachte  Herr  Direktor  Ernst  L.  Hart- 
inann,  die  Grüfse  Englands,  seiner  Brauereivereini- 
gungeh,  des  Instituts  of  Brewing.  überbrachten  die 
I  Herren  Dr.  Thorne  und  Gaerton. 

Im  Namen  der  biologischen  Anstalt  für  Land- 
und  Forstwirtschaft  überbrachte  ihr  Direktor,  Herr 
Geheimrat  Behrens,  die  Wünsche  für  don  Jubilar. 

Emil  Fischer  begrüfste  Delbrück  als  Mit- 
glied des  Lehrkörpers  der  Universität. 

Mit  Jubel  begrüfst,  betrat  Emil  Chr.  Hansen 
das  Podium,  um  die  Wünsche  des  dänischen 
Schwesterinstitutes  zu  übermitteln  und  eine  Adresse 
zu  verlesen. 

Der  persönliche  Wunsch  Hansens  und  der 
j  Dank  Delbrücks  gestaltete  sich   zu   einer  er- 
hebenden Kundgebung. 

Ihrem  Vorstandsmitgliede  brachte  die  Deutsche 
|  chemische  Gesellschaft  durch  den  Mund  des  Herrn 
Geheimrat  Wichel  haus  ihre  Wünsche  dar,  für 
j  den  Verein  deutscher  Chemiker  sprach  Herr  Dr. 
Thiel. 

Herr  Prof.  Clufs  sprach  im  Auftrage  der  Hoch- 
schule für  Bodenkultur  iu  Wien. 

Als  früheres  Mitglied  der  V.  L.  B.  und  lang- 
I  jähriger  Schüler  und  Mitarbeiter  Delbrücks  über- 
I  brachte  der  Prorektor  der  technischen  Hochschule 
I  zu  Braunschweig,  Herr  Prof.  Reinke,  die  Wünsche 
und  Grüfse  des  Rektors  und  Senats. 

Namens  der  Kgl.  Akademie  Weihenstephan 
überbrachte  Herr  Prof.  Wagner  die  Wünsche  zum 
heutigen  Jubeltage. 

Herr  Prof.  Herzfeld  überbrachte  die  nachbar- 
lichen Grüfse  des  Institutes  für  Zuckerindustrie. 
Herr  Direktor  Gerner  überbrachte  die  Er- 
!  nennung  Delbrücks  zum  Ehrenmitglied  des  Deut- 
schen Braumeister-   und  Malzmeisterbundes.  Der 
Verein  der   Braumeister  Berlins  uud  Umgebung 
'  überreichte  durch  seinen  Vorsitzenden  Herrn  Haus- 
mann einen  silbernen  Blumenkorb. 

Durch  Erteilung  der  Ehrenmitjrliedschaft  ehrte 
I  der  Vorein  Deutscher  Brauerei-  und  Betriebschemiker 
den  Vorsitzenden  der  V.  L.  B.,  Herrn  Kommerziell 
|  rat  Knoblauch  und  Horm  Geheimrat  Delbrück. 
Die  Wünsche  der  landwirtschaftlichen  Versuchs- 
stationen überbrachte  Herr  Geheimrat  Kellner. 
Im  Namen  der  Deutschen  botanischen  Gesellschaft 
sprach  Herr  Prof.  En  gl  er,  namens  dos  Schwester- 
instituts in  Wien  Herr  Prof.  Prior. 

Als  letzter  betrat,  stürmisch  begrüfst,  Herr 
Prof.  Lintner  das  Podium,  um  seine  und  der 
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Münchener  Station  Wünsche  zu  übermitteln  und 
die  Ernennung  Delbrücks  zum  Ehrenmitglied  der 
Münchener  Station  zu  verkünden. 

Den  Dankesworten  Delbrücks  schlofs  sich  die 
Verkündimg  der  Verleihung  der  Ehrenmitglied- 
schaft der  V.  L.  B.  an.  Zu  Ehrenmitgliedern 
wurden  ernannt:  Herr  Kommerzienrat  Henri c Ii, 
Herr  Geheimer  Kommerzienrat  Gabriel  Sedl- 
mayr  und  Herr  v.  Medinger,  Herr  Adolph us 
Bu«t:h,  Herr  Dr.  Jacobsen,  ferner  die  Professoren 
Emil  Fischer- Berlin,  E.  Buchner- Berlin,  C.  Lint- 
ner- München,  v.  Linde  •  München ,  Fernbach- 
Paris,  Beijerinck-Delft,  Brown -London  und  van 
Laer- Gent.  Eine  besondere  Ehrung  bereitete  die 
V.  L.  B.  ihrem  Vorsitzenden,  Herrn  Kommerzienrat 
Knoblauch,  durch  Überreichung  der  goldenen 
Medaille,  eine  Ehrung,  die  auch  dem  Ehrenmitgliede 
Emil  Chr.  Hansen  zuteil  wurde. 

Die  goldene  Medaille  wurde  ferner  den  Mit- 
arbeitern Delbrücks,  den  Herren  Professoren 
v.  Eckenbrecher,  Goslich,  VVindisch,  Lindner, 
Struve  und  Schönfeld  verliehen.  Nach  einem 
Rückblick  Delbrücks  auf  den  Werdegang  der 
V.  L.  B.  in  den  letzten  25  Jahren  hielt  Herr  Prof. 
Windisch  seinen  Festvortrag  »Fortschritte  und 
Zukunft  des  Brauereige werbest,  der  in  der 
Förderung  der  wirtschaftlichen  Organisation  dos 
deutscheu  Braugewerbes  gipfelte. 

Ein  glänzend  verlaufenes  Festmahl  in  den 
Sälen  des  Landesausstellungsparkes  beschlofs  den 
denkwürdigen  Tag. 

Am  Mittwoch,  den  14.  Oktober  fand  die  zweite 
technische  Versammlung  statt.  In  einer 
gemeinsamen  Sitzung  tagte  die  Abteilung  für 
Machinentechnik,  die  Feuer ungsab teil ung 
und  die  Abteilung  für  Trausport wesen. 

Herr  Prof.  Goslich  erstattete  Bericht  »über 
die  Erweiterungsbauten  der  Versuchs- 
und Lehrbrauerei«.  Im  Anschlufs  an  diesen 
Vortrag  sprach  Herr  Ingenieur  Haack  über  »die 
zweckmäßige  Ausgestaltung  des  Dampf- 
und Kraftbetriebes  in  Brauereien. < 

In  den  letzten  Jahren  haben  unzweifelhaft  die 
Maschinenanlngen  in  Brauereien  grofse  Umwälzungen 
und  Verbesaerungen  erfahren,  um  die  Betriebskosten 
günstiger  zu  gestalten.  Mechanische  Beschickuugs- 
einrichtungen  und  der  Einbau  von  Kconomisern 
sind  dazu  bestimmt,  die  Kohlenausnutzung  zu  ver- 
größern. Auch  die  Dampfüberhitzung  kann  unter 
Umständen  gutes  schaffen,  besonders  dann,  wenn 
die  von  dem  Dampf  aufgenommene  Überhitzungs- 
wftrme  auch  in  die  Dampfmaschine  gelangt.  Zu 
diesem  Zweck  müssen  natürlich  dio  Leitungen  mit 
der  gröfsteu  Sorgfalt  isoliert  werden.  Vortragender 


beschreibt  dann  eingehend  die  Anlagen,  die  be- 
stimmt sind,  die  noch  heifs  abziehenden  Heizgase 
im  Schornstein  auszunutzen,  die  sog.  Econoniiser. 
Hierdurch  wird  eine  Menge  heifsen  Wassers  für  den 
Betrieb  gewonnen.    Viel  zu  wenig  trotz  aller  Hin- 

,  weise  wird  der  Abdampf  ausgenutzt.  Eine  be- 
trächtliche Kolilenverschweuduug  wird  durch  eine 
zu  lange  Betriebszeit  der  Dampfmaschine  ver- 
ursacht.    Wünschenswert  ist,   dafs   besondere  in 

'  kleineren  und  mittleren  Brauereien  nach  dem  Aus- 

|  schlagen  die  Dampfmaschine  stillgesetzt  wird. 

Dann  erhielt  Herr  Dr.  Mohr  das  Wort  zu 
seinem  Bericht:  Die  Analyse  im  Dienste  der 
Feucrungskon  trolle  und  der  Kohlen- 
ersparnis. 

Am  spätesten  hat  die  Analyse  Eingang  in  den 
Feueruugsbetrieb  gefunden,  und  doch  kann  sie  auch 

:  hier  zu  wesentlichen  Ersparnissen  verhelfen  sowohl 
bei  der  Kohlenversorgung  wie  bei  der  Kohlen- 
verwendung. Für  rationellen  Einkauf  ist  eine  Kon- 
trolle des  Heizwertes  nötig.  Die  in  die  Wege  ge- 
leiteten Bestrebungen,  den  Kohleneinkauf  ganz  auf 
analytische  Basis  zu  stellen,  am  besten  durch  Kauf 
nach  Wärmeeinheiten,  sind  nach  Möglichkeit  zu 
unterstützen.  Bei  Gehalt  an  grober  Feuchtigkeit, 
die  den  gewährleisteten  Höchstgehalt  überschreitet, 
ist  festzustellen,  ob  dem  Mehrgehalt  ein  höheres 
Lieferungsgewicht  entspricht.  Der  Wassergehalt  der 
lufttrockenen  Kohle  kann  zum  Nachweis  der  Her- 
kunft der  Kohle  dienen.  Bei  sehr  Wassereichen 
Brennstoffen,  Braunkohlen,  Koke  u.  dgl.  kann  sich 
der  Kauf  nach  Mafs  anstatt  nach  Gewicht  empfehlen, 
falls  keine  Qualitätsgarantien  gegeben  werdeu.  Im 
Interesse  der  Schonung  des  Kesselmaterials  ist  eine 
Bestimmung  des  Schwefelgehalts  der  Brennstofle 
anzuraten;  sehr  schwefelreiche  Brennstoffe  werden 
besser  durch  schwefelärmere  ersetzt.  Der  wichtigste 
Bestandteil  der  Feuerungskontrolle  ist  der  Ver- 
dampfungsversuch.  Bei  der  Analyse  der  Rauch- 
gase ist  künftig  etwas  mehr  auch  auf  un verbrannte 
Anteile  in  den  Gasen  zu  achten,  die  eine  stärkere 
Verlustquelle  zu  sein  scheinen,  als  man  bislang  an- 
genommen hat.  Die  regelmäfsige  Kontrolle  des 
Kohlenverbrauches,  die  bei  Kohlenzufuhr  aus  dem 
Silo  direkt  in  die  Feuerung  nicht  gut  möglich  ist 
wird  in  solchen  Fällen  zweckmäfsig  durch  einen 
registrierenden  Rauchgasaualysator  und  Thermo- 
meter ersetzt.  Vergleichende  Bestimmungen  des 
SauerstorTgehaltes  der  Haucligase  direkt  aus  dem 
Flammrohr  und  beim  Verlassen  der  Züge  können 
etwa  vorhandene  Undichtigkeiten  im  Mauerwerk- 
Verraten. 

Am  Donnerstag,  den  15.  Oktober  vormittags 
kam  in  der  dritten  technischen  Versamm- 
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lung  die  Abteilung  für  Mälzerei  und  Sudhaus- 
arbeit  zum  Wort. 

Zunächst  berichtete  Herr  Prof.  W indisch 
über  die  Fortschritte  des  vergangenen 
Jahres  auf  dem  Gebiete  der  Mälzerei  und 
Sudhausarbeit.  Der  Vortrag  beschäftigte  sich 
in  erster  Stelle  mit  dem  Spitzmalz,  das  auf  jedeu 
Fall  den  Namen  Malz  verdiene,  denn  man  verstehe 
unter  Malz  eine  gekeimte  und  gedarrte  Gerste. 
Nirgeuds  aber  sei  festgelegt,  wie  weit  das  Wachs- 
tum fortgeschritten  sein  müsse.  Spitzmalz  ist  eben 
ein  kürzer  gewachsenes  Malz,  niemals  sei  es  als 
ein  Kunstprodukt  oder  gar  als  Malzersatz  zu  be 
zeichnen.  Durch  wurmos  Weichen,  durch  Erhöhung 
der  Darrtemperatur  ist  neuerdings  ein  Produkt  er- 
zielt worden,  das  eine  bessere  Lösung  und  eine 
leichtere  Verarbeitbarkeit  besitzt.  Derartige  Spitz- 
malze  besitzen  eine  nicht  unbeträchtliche,  wenn 
auch  vielleicht  nicht  ausreichende  enzymatische 
Wirksamkeit,  die  aber  hinreicht,  dein  Spitzmalz 
auch  in  dieser  Richtung  den  Charakter  eines  Malzes 
zu  verleihen.  Das  Spitzmalz  mufs  mechanisch  sehr 
weit  aufgeschlossen  werden,  wenn  es  eine  annehm- 
bare Ausbeute  geben  soll.  Am  leichtesten  geht  die 
Aufschliefsung  unter  Druck  vor  sich,  jedoch  ist 
dabei  eine  Änderung  der  Farbe,  eine  Bräunung, 
uud  eine  Veränderung  des  Geruches  festzustellen. 
Allerdings  verschwindet  dieser  an  ein  Linsengericht 
erinuernde  Geruch  boi  der  Gärung  und  Lagerung 
völlig.  Das  Verfahren  erscheint  trotzdem  für  die 
Praxis  nicht  geeignet.  Anssichtsvoll  dürfte  das 
Dreimaischeverfahren  sein.  Vortragender  erörtert 
dann  die  wechselnden  Anschauungen  bezüglich  der 
Maischeverfahren,  die  dadurch  an  Bedeutung  ge- 
wannen, dafs  viele  Brauereien,  die  norddeutsche 
Gerste  verarbeiteteu,  in  diesem  Jahre  Gärungs- 
schwierigkeiten hatten.  Diese  Schwierigkeiten  wurden 
fast  ausnahmslos  durch  ein  den  Verhältnissen  an- 
gepafstes  Eiweifsrastverfahren  behoben.  Die  Biore 
änderten  dabei  etwas  ihren  Charakter,  aber  nicht 
zum  schlechtem,  und  Hand  iu  Hand  damit  ging 
eine  Erhöhung  der  Ausbeute  Auch  bei  dem  Drei- 
maischeverfahren macht  die  Hälfte  der  Maische 
wenigstens  ein  Eiweifsrastverfahren  durch.  Am 
günstigsten  liegen  die  Verhältnisse  dann,  wenn  nach 
dem  Kochen  des  dicken  Anteils  eine  Temperatur 
von  40° R  erreicht  wird  und  man  bei  dieser  Tem- 
peratur längere  Zeit  hält  Eine  noch  stärkere  Er- 
höhung der  Ausbeute  kann  erzielt  werden,  wenn 
man  durch  Stunden  digeriert.  —  Auch  die  Her- 
stellung von  Spitzmalzbier  bedarf  der  Eiweifsabbau- 
temperatur.  —  Vortragender  streift  dann  kurz  die 
Malzbereitung,  betont,  dafs  im  Gegensatz  zum  Spitz- 
malz bei  einem  Kurzmalz,  das  nur  .H  bis  4  Tage 


über  die  Tenne  gegangen  ist,  der  Schwand  schon 
ein  verhältnisinäfsig  hoher  ist.  In  der  letzten  Zeit 
sind  auch  Versuche  mit  Warmmälzerei  gemacht 
worden  zu  dem  Zwecke,  ein  enzymreiches  Malz  zu 
erhalten  —  Weiter  behandelt  dann  Windisch  die 
Zerkleinerung  des  Malzes,  bei  der  es  unter  Um- 
ständen auf  eine  Trennung  von  Mehl,  Spelzen  und 
Gries  ankommt.  Unter  Umständen  dürfte  sich  sogar 
ein  gesondertes  Kochen  der  Spelzen  als  günstig  er- 
weisen. Eine  vorteilhafte  Ausnutzung  des  Malzes 
führt  zu  einer  weitgehendsten  Zerkleinerung  hin 
und  das  führt  mit  Notwendigkeit  zur  Benützung 
des  Maischefilters.  Auch  das  II  e  1 1  w  i  g -Verfahren 
kann  das  Maisehefiltcr  nicht  unentbehrlich  machen, 
da  in  vielen  Fällen  sich  dieser  Apparat  nur  wenig 
bewährt  hat. 

Als  zweiter  Redner  sprach  Herr  Dr.  Hayduck 
über  iNeue  Untersuchungen  über  die  Be- 
deutung der  Kalksalze  im  Brauwasser«. 
Die  ersten  Beobachtungen  über  die  Kalkwirkung 
siud  in  England  gemacht  worden.  Dort  wurde  be- 
obachtet, dafs  lang  bewährte  Hefen  plötzlich  ver- 
sagten,  als  man  ein  neues  Wasser  verwendete,  aber 
bei  Verwendung  des  alten  Wassers  ihre  guten 
Eigenschaften  wieder  erhielten.  Durch  Gipsen  des 
neuen  Wassers  wurde  das  Gärungsbild  ein  vorzüg- 
liches. Die  vielfachen  Mifserfolge  mit  dem  >Bour- 
tonisierenc  führton  dazu,  dafs  man  mit  der  Zeit 
den  Wert  der  Kalksalze  im  Brauwasser  für  die 
Gärung  überhaupt  in  Abrede  zu  stellen  geneigt 
war.  Auch  eine  Reihe  von  wissenschaftlichen 
Arbeiten  über  den  Wert  der  Kalksalze  brachten 
lieser  Frage,  bis  dann  Seyf- 


runir  in  < 


keinerlei  Klä 
fert  neue  Gesichtspunkte  eröffnete.  In  intensivster 
Weise  wurde  dann  dieses  Gebiet  in  den  letzten 
Jahren  unter  der  Leitung  Delbrücks  von  Lange, 
Henneberg  und  dem  Vortragendon  bearbeitet. 
Vortragender  gibt  dann  zuerst  einen  Überblick  über 
die  für  das  Thema  wichtigen  Ergebnisse  der  bis- 
herigen Arbeiten.  Eine  untergärige  Bierhefe  stirbt 
in  einer  Rohrzuckerlösung  aus  destilliertem  Wasser, 
der  Weizen-,  Roggen-  oder  Gerstenschrot  zugesetzt 
wurde,  innerhalb  weniger  Minuten  ab.  Das  Gift 
ist  unter  den  Eiweifsstoffen  zu  suchen.  Die  Gift- 
wirkung wird  durch  eine  Reihe  von  Salzen,  unter 
denen  an  erster  Stelle  die  Kalksalze  zu  nennen 
sind,  aufgehoben.  Die  Bedeutung  dieser  Beobach- 
tungen für  die  Brauerei  liegt  darin,  dafs  in  den 
aus  Malz  hergestellten  Würzen  sich  solche  Eiweifs- 
stoffe  finden,  die  als  Hefengifte  wirken.  Es  ist 
zweifellos,  dafs  die  Menge  des  Gifteiweifses  durch 
die  Beschaffenheit  und  Herkunft  des  Getreides, 
durch  seine  Verarbeitung  und  endlich  durch  die  in 
der  Brauerei  auf  der  Tenne,  im  Sudhaus  und  im 
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Keller  getroffenen  Maßnahmen  eine  stark  wech- 
selnde sein  mufs,  dafs  ferner  ein  kalkreiches  Brau- 
wasser dio  Giftwirkung  stark  herabzusetzen  imstande 
ist.  Weiter  berichtete  dann  Vortrageuder  über  die 
Versuche,  die  sowohl  ira  Laboratorium  wie  in  den 
letzten  Jahren  in  der  Versuchsbrauerei  systematisch 
durchgeführt  wurden.  Nicht  nur  im  Getreide, 
sondern  in  der  Hefe  selbst  sind  Giftstoffe  vor- 
handen. 

Wenn  sich  auf  Grund  der  alten  Arbeiten  die 
Üborzcugung  durcharbeitete,  dafs  sich  aus  jedem 
guten  Trinkwasser  auch  ein  gutes  Bier  brauen  lflfst, 
und  dafs  man  die  Bedeutung  der  Salze  überhaupt 
veruachläfsigte,  so  darf  man  heute  der  Überzeugung 
Ausdruck  geben,  dafs  die  Salze  speziell  die  Kalk- 
salze eine  grofse  physiologische  und  chemische 
Bedeutung  für  die  gesamten  Maisch-  und  Gärungs- 
vorgange besitzen  und  dafs  ein  geschlossenes  Vor- 
gehen in  der  neuen  Richtung,  nämlich  die  Er- 
forschung der  für  die  Hefe  und  das  Bier  schäd- 
lichen Stoffe  und  ihre  Beziehung  zu  den  Mineral- 
salzen, zu  der  Lösung  der  Wasserfrage  für  die 
Gärungsgewerbe  führen  wird. 

Die  nachmittags  stattgefundene  vierte  tech- 
nische Versammlung  galt  der  Abteilung  für 
Obergärung. 

Zunächst  ergriff  Prof.  Schönfeld  das  Wort  zu 
seinem  Bericht:  Die  Obergärung  in  ihren 
Fortschritten  und  ihre  Bedeutung  für  die 
Entwicklung  des  Braugewerbes. 

Wenn  auch  nicht  zu  verkennen  ist,  dafs  die 
obergärige  Brauerei  sich  in '  eiuer  nicht  gerade 
glänzenden  Lage  befindet,  so  sind  doch  auch 
mancherlei  erfreuliche  Punkte  zu  nennen,  und  ohne 
Zweifel  könnte  uoch  eine  weitere  Verbesserung  der 
Lage  erzielt  werden,  wenn  es  der  obergiirigen 
Brauerei  gelänge,  einheitliche  Biertypon  zu  schaffen. 
Dann  könnt©  sie  mit  ihren  alkoholarmen  Bieren 
auch  eine  gewichtige  Waffe  werden  gegenüber  dem 
fanatischen  Troibon  einer  ungesunden  Abstinenz- 
bewegung mit  ihren  minderwertigen,  oft  gesund- 
heitsschädlichen Erzeugnissen. 

»Über  natürliche  oder  künstliche 
Säuerung  bei  säuerlich  schmecken- 
den obergärigen  Bieren,  sprach  Herr 
Dr.  D  o  h  n  i  k  e. 

Die  Säuerung  wurde  bis  vor  kurzer  Zeit  aus- 
schliofslich  durch  sog.  Säuerungshefen  bewerkstelligt, 
welche  aus  einem  Gemisch  von  Hefenzellen  und 
Milchsäurebakterien  bestehen.  Die  Stiuerungshefen 
sind  von  altershcr  in  der  obergärigen  Brauerei 
vererbt  worden,  (iewisse  Entartungscrscheinungen 
und  die  Infektionsgefahr,  denen  dio  Säuorungshefen 
ausgesetzt  sind,    veranlagten  Versuche  zu  machen, 


•  Reinzuchtsäuerungshefen  zu  gewinnen.    Es  wurde 
,  dabei  in  erster  Linie  an  Berliner  Weifsbier  gedacht. 
1  Anfänglich  wurden  sowohl  die  Hefe  wie  die  Mtlch- 
säurebakterien  rein  gezüchtet.     Von  diesen  kamen 
zwei   Arten    von   gleichem    Wachstum   aber  ver- 
schiedenem Säuerungsvermögen  in  Betracht.  Die 
unter  den  gröfsten  Vorsichtsmafsregeln  reingezüch- 
tete   Säuerungshefe    wurde    an    Berliner  Braue- 
reien übergeben.    Die  Erfolge  waren  ungleich,  in 
einer  Brauerei  zufriedenstellend,  in  einer  anderen 
I  sehr  zufriedenstellend.  —  Kerner  berichtete  Vor- 
tragender über  das  Frank esche  Verfahren,  das 
j  neuerdings  auch   in  einigen  Berliuer  Brauereien 
|  eingeführt  wurde  und  dort  erprobt  werden  konnte. 
Durch  die  künstliche  Säuerung  des  Verfahrens  wird 
das  Bier  vor  Infektion  geschützt.    Sie  verleiht  dem 
Bier  dio  erwünschte  Säure,  klärt  auch  gut  auf  der 
Flasche.    Sie  ist  vorläufig  nicht  imstande,  dem  Bier 
den  Lokalcharakter  zu  bewahren,  da  vorläufig  ge- 
eignete Apparate  zur  Säuerung  fehlen. 

Herr  Kastner  sprach  zum  Schlufs  »Über  die 
Grundlagen  der  Bereitung  des  süfsen 
Malzbieres.« 

Gleichzeitig  mit  der  Sitzung  der  Abteilung  für 
Obergärung  hielt  Herr  Dr.  Mohr  einen  Experi- 
mentalvortrag.  Die  Kohlensäure  im  Haus- 
halte der  Natur. 

Am  gleichen  Tage  fanden  auch  Vorträge  für 
die  Damen  der  Teilnehmer  statt,  und  zwar  be- 
handelte Herr  Geheimrat  Delbrück  das  Thema: 
•  Der  Haushalt  im  Lichte  der  Enzyra- 
forschung«.  Herr  Dr.  med.  Frank  sprach  über 
»Die  Wohlfahrtseinrioh tungen  in  Berlin.« 

Die  fünfte  technische  Versammlung 
fand  am  Freitag,  den  16.  Oktober,  statt;  sie  galt 
der  Abteilung  für  Hefe,  Gärung  und  Keller  - 
Wirtschaft. 

Den  Reigen  der  Vorträge  eröffnete  Herr  Prof. 
I  Lindner  mit  einer  reizenden  Plauderei  über  »Die 
biologische    Forschung    und    das  Brau- 
gewerbe.«    Redner  ging  davon  aus,   dafs  das 
!  Phänomen  der  Gärung  uralt  sei,  viel  älter  als  der 
Mensch  selbst,   und   uralt  auch  der  Geuuls  des 
Naturbieres,  zum  mindesten  so  alt  als  Palmen, 
Ahorn,  Eichen,  Birken  und  andere,  welche  dieses 
aus   verletzten  Stelleu  anslliefsen   lassen.  Diese 
Alkoholcpielle  bildete  von  jeher  den  Sammelpunkt 
|  der   verschiedensten  Vertreter  der  Pflanzen-  und 
j  Tierwelt.     Pflanzen    und  Tiere  suchten  sich  am 
!  Alkohol  zu  laben,    vou  den  alkoholverzehrenden 
Bakterien,   Hefen  und  Pilzen  augefangen  bis  zur 
Mücke,  Fliege,  Biene,  Ameise,  bis  zum  majestäti- 
schen Hirschkäfer  und  dem  herrlichen  Falter.  Die 
Tiere  des  Hodens  gehen  nicht  leer  aus,  ihnen  trägt 
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der  Rege»  zu.  was  die  oberirdischen  Zecher  nicht 
rasch  genug  aufzusaugen  vermochten  oder  was  die 
Blatt-  und  Schildlause  von  den  Bäumen  spritzten. 
Wie  die  jüngsten  Untersuchungen  von  de  Kruyff 
iu  Java  zeigten,  wimmelt  es  dort  im  Boden  von 
Hefen,  und  zwar  von  liefen  von  meist  untergärigem 
Charakter.  Die  Tropen  sind  also  vielleicht  die 
Heimat  der  Unterliefen.  Aber  auch  die  vom  Äquator 
entfernteren  und  den  Polen,  sich  nähernden  Ge- 
biete sind  nicht  alkoholleer.  Zur  Honiggärung  ist 
allenthalben  Gelegenheit  vorhanden.  In  den  Steppen- 
gegenden tritt  die  Milch  der  Stuten,  Binder,  Schafe, 
Ziegen  und  Esel  als  Gärsubstrat  auf. 

Die  Annahme,  erst  der  Kulturmensch  habe  in 
diese  verschiedene  Gebiete  den  Alkoholgemifs  ge- 
bracht, ist  sicher  falsch.  Denn  schon  der  Natur- 
mensch war  mehr  wie  erfinderisch  in  der  Gewinnung 
geistiger  Getränke.  Ob  auch  im  Meer  Gelegenheit 
zur  Gärung  vorkommt,  ist  noch  zu  erforschen.  Die 
Gelegenheit  zur  Gärung  und  Alkoholbildung  ist 
also  reichlich  auf  unserem  Erdball  gegeben;  ebenso 
die  Gelegenheit  zur  Spezialisierung  der  Hefen.  Wer 
dem  Alkohol  ganz  aus  dem  Wege  gehen  will,  mufs 
sich  in  Wüsten  und  auf  die  Eisfelder  oder  das 
Meer  flüchten.  —  Die  wissenschaftliche  Erforschung 
der  Gärung  hat  ihren  Ausgangspunkt  von  der  Be- 


Maschineukraft  und  vor  allem  durch  Auwendung 
von  grofsen  Gefäfsen,  sei  es  für  die  Gärung  oder 
die  Lagerung,  legt.  Man  ging,  um  letzteren  gerecht 
zu  werden,  bald  von  den  hölzernen  zu  den  eisernen 
stehenden  Gefäfsen  über  und,  da  deren  Höhe  eine 
gewisse  Gröfse  nicht  überschreiten  darf,  so  wandte 
mau  sich  in  neuester  Zeit  den  liegenden  Tanks 
zu.  Dieses  System  wird  in  der  Huppert  sehen 
Brauerei  in  New- York  angewandt  und  ist  von  deren 
Superintendenten,  Herrn  Schalk,  und  deren  Be- 
triebskontrolleur ausgearbeitet.  Vortragender  er- 
örtert an  der  Hand  einer  Zeichnung,  wie  sich  die 
Gärung  in  diesen  Riescngefäfsen  abspielt.  Die  Vor- 
teile des  Systems  fafste  Vortragender  in  folgende 
Sätze  zusammen:  Praktisch  unbegrenzte  Gröfse  der 
Gärbottiche,  am  besten  einen  Tank  für  einen  Sud. 
Die  Reinheit  der  Gärung  kommt  fast  einer  Rein- 
sucht  gleich.  Schnelle  Beendigung  der  Gärung, 
damit  Zeitersparnis,  durch  das  LüftungssysLem. 
Ersparnis  an  Arbeit  und  an  Leuten,  ebenfalls  an 
Kühlung.  Umpumpen,  Lackieren  oder  Paraffinieren, 
ebenso  das  Anstellen  mit  Hefen  fallt  weg.  Trockene 
und  reine  Kellerluft.  Gröfste  Reinlichkeit  im  Keller, 
da  alles  Arbeiten  von  einer  Stelle  aus  besorgt 
werden  kann,  nämlich  der  Vorderseite  der  Gar- 
bottiche.    Alles  dies  hat  Gleichmäßigkeit  und  Ge- 


trachtung  der  Bierfabrikation  genommen.    Erst  mit  |  sehmacksreinheit  des  fertigen  Bieres  im  Gefolge 


Hansens  Reinkultur  der  Hefe  wurde  eine  exakte 
Forschung  möglich,  sowohl  nach  der  chemischen 
wie  nach  der  biologischen  Richtung  hin.  Die  Heran- 
züchtung der  Hefe  in  Keinzuchtapparaten  gestattet 
eine  Versorgung  des  Brauereibetriebes  mit  aus- 
erlesenen Rassen  und  gewährt  eine  Sicherheit  be- 
züglich der  Haltbarkeit  und  anderer  Eigenschaften 
des  Bieres.  Einfacho  Methoden  zur  schnellen  Er- 
kennung bierschädlicher  Mikroorganismen  wurden 
ausgearbeitet,  so  dafs  die  jungen  Praktiker  selbst 
den  Betrieb  biologisch  beaufsichtigen  können.  — 
Alles  in  allem  ist  das  biologische  Studium  der 
Gärung  mehr  wie  ein  anderes  geeignet,  eine  Ein- 
führung in  die  Lehre  vom  Leben  zu  geben.  Gorade 
dieser  Umstand  macht  es  wünschenswert,  dafs  auch 
auf  unseren  Hochschulen  dieses  mit  dem  praktischen 
Leben  so  eng  verknüpfte  Wissensgebiet  mehr  ge- 
pflegt werde;  es  würden  dann  manche  Vorurteile 
schwinden,  die  man  gegen  die  (Järungsgewerbe  hat. 

Als  zweiter  Redner  trat  Herr  Dr.  Marlens- 
New-York  auf.  Er  sprach  über  >Reine  Gärung 
unter  Anwendung  eines  neuen  kontinuier- 
lichen Gärverfahrens  in  geschlossenen  Stahl- 
tank s. 

Vortragender  führt  aus,  dafs  man  in  Amerika 
weniger  Wert  auf  eine  volle  Ausbeute  als  auf 
eine  Vereinfachung  des  Betriebes,  Anwendung  der 


Herr  Prof.  v.  Laer  besprach  sodann  sEinige 
ne uere  Untersuchungen  übe r  d  i  e  Sc h le im- 
gäruug.«  Vortragender  fafst  die  Ergebnisse  seiner 
Untersuchungen  etwa  wie  nachstehend  zusammen. 
Die  Eigenschaft,  die  der  Bacillus  viscosus  Bruxel- 
lensis  besitzt,  die  Biermaische  fadenziehend  zu 
machen,  wird  in  hohem  Grade  durch  die  Reaktion 
der  Flüssigkeit  beeintlufst.  Der  Zusatz  einer  aufser. 
ordentlich  geringen  Menge  von  Natronlauge  zur 
Kulturenwürze  vergröfsert  beträchtlich  die  Viskosität 
der  Flüssigkeit,  Ks  besteht  für  jede  Würze  eine 
Reaktion,  bei  welcher  der  Grad  der  Viskosität  und 
ein  anderer,  bei  welcher  die  schleimbildeude  Funk- 
tion aufgehoben  ist,  ohne  dafs  dio  Mikroben  auf- 
hören, ihre  säurebildende  Funktion  auszuüben.  Die 
Sfturen  fördern  sowohl  die  schleimbildenden  Eigen- 
schaften des  Bazillus,  wie  sie  jeue  auch  hemmen, 
wenn  sie  in  einer  entsprechenden  Menge  zugeführt 
werden.  Die  durch  Alkali  und  Siture  auf  den 
gelatinösen  Zustand  der  Würze  hervorgerufene 
Wirkung  ist  unter  dem  EinÜufo  dor  studierten 
Organismen  mit  derjenigen  identisch,  die  man  auch 
beim  Studium  der  Enzyme  bemerkt.  Man  kann 
durch  Zusatz  von  Natronlauge  oder  Kreide  zu  einer 
fadenziehenden  Würze  eine  zweite  Schleiingärung 
hervorrufen.  Mit  Kreide  bleibt  die  Schleimbildung 
bestehen  und  wird  besonders  intensiv.    Der  Zeit- 
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punkt.  nach  welchem  eine  solche  zweite  Schleim- 
bildung  eintritt,  ist  sehr  wechselnd.  Die  in  der 
schleimigen  Würze  durcli  Zusatz  von  Aceton  ge- 
bildeten Niederschläge  sehlietecn  eine  beträcht- 
liche Menge  von  Asche  ein.  Diese  Besonderheit 
und  anders  mehr,  wie  z.  B.  die  hohe  Viskosität  der 
Würze  bei  der  zwoiten  Schleimgärung  unter  dem 
Einflute  von  Kreide,  ähneln  hauptsächlich  den  be- 
kannten Vorgängen  der  diastatischen  Koagulation. 
Das  Verschwinden  der  Viskosität  kann  mit  einer 
Entkoagulation  verglichen  werden.  Obgleich  die 
Gegenwart  einer  Diastase  (Viskase),  welche  die 
Eigenschaft  hat,  die  Würze  schleimig  zu  machon. 
nicht  von  dem  Zelleib  getrennt  werden  konnte,  so 
findet  man  doch  in  den  Zellen,  welche  die  eben 
studierten  Eigenschaften  zeigen,  die  besonderen 
Eigenschaften  der  Enzyme. 

Zum  letzten  Punkt  der  Tagesordnung:  Die 
Gärbot  ti  chmateri  al  frage  erhielt  Herr  Professor 
Schonfeld  das  Wort.  Das  Eichenholz  ist  das  her- 
gebrachte Material  für  Gärbottiche,  es  haften  ihm 
jedoch  manche  Nachteile  an.  Zweifellos  wird  sich 
auch  in  der  Zukunft  das  Holz  noch  manche  Freunde 
bewahren,  trotzdem  die  Zcmentgefätee  den  Vorteil 
bieten,  einen  ganzen  Sud  zu  fassen.  Auf  einer 
Studienreise,  die  Vortragender  zwecks  Besichtigung 
von  Zementgefäfseu  ausführte,  hörte  er  manche 
Klage  und  viel  Erfreuliches.  Die  Ursachen  für  die 
Klagen  sind  hauptsächlich  darin  zu  suchen,  dafs 
der  Überzugsschicht  zu  einer  Zeit  aufgetragen  wird, 
zu  der  der  Zement  noch  nicht  völlig  abgebunden  hat. 
Wird  ein  Gelitte  in  Gehrauch  genommen,  boi  dem  der 
Zement  noch  nicht  abgebunden  hat,  so  treten  Blasen 
auf,  das  Bier  dringt  in  den  Zement  und  bringt  ihn 
zur  Lockerung.  Zementgefäfse  sind  empfindlich 
gegenüber  Erschütterungen  und  ist,  wo  solche  zu 
befürchten  sind,  Vorsicht  geboten.  —  Das  Festsitzen 
der  Hofe  geschieht  am  sichersten  dort,  wo  die 
Wandung  des  Geftttecs  glatt,  der  Boden  aber  rauh 
ist.  Ein  Vorteil  scheint  darin  zu  liegen,  date  man 
neuerdings  eine  Metallschicht  zwischen  Zement  und 
Überzug  anbrachte.  Hinsichtlich  der  Vergärung  und 
Klärung  ist  das  Lobgeteilt.  Zweifellos  ist  erwiesen,  dafs 
sich  mit  Zeinentbottichen  tadellos  arbeiten  läfst.  — 
Die  schon  lange  bekannten  emaillierte!)  Gärbottiche 
haben  sich  nur  langsam  Eingang  zu  verschaffen 
gewütet.  Auch  hier  wird  häufig  darüber  geklagt, 
dafs  die  Hefe  nicht  festliegt.  Die  Gründe  hierfür 
sind  in  der  Grote«  und  Beschaffenheit  der  Ober- 
fläche zu  suchen.  Eine  rauhe  Emailleschicht  ist  am 
besten  geeignet.  In  Dänemark  und  Schweden  und 
auch  Ihm  uns  sind  Schiefer) stürbe  im  Gebrauch, 
die  sich  vielfach  gut  bewährt  haben.  In  England 
verwendet  man  Hulzbutticho  mit  Kupferbeschlag. 


Falls  die  nötige  Sorgfalt  bei  der  Reinigung  be- 
obachtet wird,  besteht  keine  Gefahr.  Es  sind  zurzeit 
Versuche  im  Gange,  statt  Kupfer  Aluminium  zu 
verwenden  und  vielleicht  erreichen  diese  das  Ideal. 

Am  gleichen  Tag  hielt  Herr  Dr.  Keil  einen  Vor- 
trag mit  Lichtbildern  über  Bruuerei-Betriebs- 
revisionen. 

Am  Sonnabend,  den  17.  Oktober,  tagte  die 
wissenschaftliche  Abteilung.  Zunächst  sprach 
Herr  Prof.  Büchner  :Über  die  Enzyme  der 
alkoholischen  Gärung*.  Vortragender  greift  ein- 
leitend zurück  auf  die  früheren  Arbeiten  über  die 
zellfreie  Gärung,  schildert  in  kurzeu  Zügen  die  Eigen- 
schaften des  Ilefepretesafts  und  betont  noch  einmal 
die  Momente,  die  dartun,  dafs  die  Gärwirkung  un- 
abhängig von  dem  lebenden  Protoplasma  ist.  Der 
Tod  der  Zelle  wird  bei  der  Behandlung  mit  Alkohol 
wahrscheinlich  durch  Entfernung  der  Grenzschichten 
zwischen  den  einzelnen  Arbeitstätten  im  Zellinnern, 
die  aus  Cholesterinhäutchen  bestehen  herbeigeführt. 
Im  Gärungsagens  der  Zymase  handelt  es  sich  also 
zweifellos  um  einen  toten  Stoff.  Bei  der  Gärung 
entstehen  wahrscheinlich  Zwischenprodukte;  es  wird 
Milchsäure  gebildet.  Bis  jetzt  ist  es  jedoch  nicht 
gelungen  mit  Hefe  Milchsäure  zu  vergären.  Bei  der 
Annahme  der  Milchsäure  als  Zwischenprodukt  lassen 
sich  die  drei  wichtigsten  Gärungsarten  des  Zucker.- : 
Die  Alkohol-,  die  Milchsäure-  und  die  Buttersäure- 
gärung  in  nahe  Beziehung  bringen.  Ist  Milchsäure 
ein  Zwischenprodukt  der  alkoholischen  Gärung,  so 
darf  man  annehmen,  dafs  in  der  Hefe  zwei  Enzyme 
vorhanden  sind,  au  teer  der  Zymase  noch  eine  Laktaci- 
dase.  Im  Filtrat  des  Pretesaftes  und  im  Kochsaft 
befindet  sich  ein  Stoff,  ein  Ko -Enzym,  der  für 
die  Zucker  zerlegende  Wirkung  unentbehrlich  ist. 
Der  wichtigste  Bestandteil  dieses  Ko-Enzyms  ist 
Phosphorsäure,  in  Bindung  an  Metall  oder  als 
organische  Verbindung.  Ein  durch  Gärung  unwirk- 
sam gewordener  Prefssaft  wird  auf  Zusatz  von 
Kochsaft  wieder  wirksam.  Demnach  enthält  der  aus- 
gegorene Prefssaft  noch  Zymase,  aber  nicht  mehr  das 
Ko-Enzym,  das  empfindlicher  als  die  Zymase  ist. 
Versuche  haben  dargetau.  date  dasUnwirksamwerden 
auf  die  Wirkung  verseifender  Enzyme,  Lipasen 
zurückzuführen  ist.  Diese  Ergebnisse  fordern  dazu 
auf,  den  Phosphorverbiudungen  in  die  Hofe  erneute 
Beachtung  zu  schenken. 

Sodann  sprach  Herr  Goheimrat  Delbrück 
über  »Weitere  Forschungen  über  den  phy- 
siologischen Zustand  der  Zellec  Der  phy- 
siologische Zustund  der  Stelle  ist  ein  verschiedener, 
je  nachdem  die  Tendenz  zur  Ruhe  oderAnderung  vor- 
wiegt Die  Änderung  verläuft  in  zwei  Richtungen, 
einmal    einer    Eigenzersetzung    und    dann  einer 
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folgenden  Pilzwirkung.  Nach  den  Versuchen  Hoff-  Werte  ergibt.  Vortragender  gibt  dann  eine  ein- 
in  au  us  über  die  Lagerfestigkeit  des  Getreides  wird  gebende  Schilderung  der  Bestimmung  des  «•  und 
die  Veränderung  durch  Knzymo  hervorgerufen,  und  j  ^-Harzes  und  des  Gesamtharzes  und  führt  dann 
zwar  bringen  die  eiweifsreichen  und  demgemäfs  die  erhaltenen  Resultate  der  Analyse  verschiedener 
euzymreichen  Gersten  grössere  Veränderungen  bor-  Hopfen  an,  die  es  wünschenswert  erscheinen  lassen, 
vor.  Änderungen  des  physiologischen  Zustandes  der  dafs  bei  dem  sehr  stark  wechselnden  Gehalt  von 
Zelle  können  durch  äufsere  Reizstoffe  in  günstigem  «-,  ; -Harz  und  nn  Bitterstoffen  wie  an  Gesarat- 
Sinne  beeinflufst  werden.  Anderseits  gibt  es  aber  Harz  die  chemische  Untersuchung  mehr  als  dies 
Stoffe,  welche  die  Hefe  fast  momentan  abtöten,  bisher  geschehen,  zur  Beurteilung  des  Hopfens 
Diese  Giftstoffe  fiudeu  sich  im  Getreide  und  auch  herangezogen  werde.  Zweifellos  aber  läfst  sich 
unter  den  Eiweifsstoffen  getrockneter  Hefe.  Diese  durch  die  Analyse  ein  Rückschlufs  auf  die  Ver- 
Stotfe  werden  wie  überhaupt  die  Giftstoffe  durch  änderungen  beim  Lagern  ziehen, 
gewisse  Salze  entgiftet,  unter  welchen  die  Kalksalze  Sodann  berichtete  Herr  Professor  F ern bach- 
oine  erste  Rolle  spielen.  Eine  praktische  Bedeutung  Paris  über  »Fortschri  tto  auf  dem  Gebiete  der 
haben  diese  Tatsachen  insofern  als  in  der  Brennerei  Stärkeforschungc.  Redner  führte  aus,  dafs  kein 
während  der  Garung  bis  zu  80%  und  90%  der  Forscher  bis  an  die  letzte  Zeit  eine  wirklich  reine 
Hefezellen  absterben  können.  Auch  die  Brauerei  Stärke  in  Händen  gehabt  habe.  Die  feste  Stärke 
kennt  in  der  rastenden  Gärung  dieselbe  Erscheinung,  mufs  als  eine  koagulierte  Substanz  betrachtet  werden, 
Zurückzuführen  ist  sie  darauf,  dafs  in  der  Hefezelle  die  sich  in  der  Natur  vom  scheinbar  gelösten  Zu- 
selbst  Giftstoffe  erzeugt  werden.  Man  darf  annehmen,  stände  in  den  festen  verwandelt  hat.  Dieser  Über- 
dafs  das  Absterben  eines  jeglichen  Organismus,  gang  wurde  experimentell  bewerkstelligt.  Maquenne 
auch  desjenigen  des  Tieres  auf  einer  ungünstigen  ist  es  gelungen,  durch  Stehenlassen  bei  niederer 
Regelung  der  Enzyuitatigkeit  und  damit  auf  einer  Temperatur  eine  sich  ausscheidende  uuverzuckerbare 
Selbstvergiftung  beruht.  Substanz  zu  beobachten,  die  aber  im  Höchstfalle 
Herr  Professor  Lintner  sprach  sodann  über  30%  der  augowandteu  Stärke  betrug.  Maquenne 
die  chemische  Analyso  dos  Hopfensc.  Die  nannte  diesen  Stoff  Amylose.  Dem  Vortragenden 
ehemische  Analyse  des  Hopfens  hat  bisher  nur  ist  es  in  Gemeinschaft  mit  Wolff  gelungen,  aus 
untergeordnete  Bedeutung,  trotzdem  sie  für  die  Cerealien  eine  Substanz,  als  Amylokoagulase  be- 
Beurteilung dieses  Rohstoffes  keineswegs  ganz  nutz-  zeichnet,  zu  isolieren,  die  imstande  ist,  aus  Stärke- 
los  ist.  Die  Untersuchungen  des  Vortragenden,  die  kleister  feste  Massen  auszuscheiden.  Dieser  Amylo- 
mit  Herrn  Silier  ausgeführt  wurden,  erstreckten  koaguluse  kommen  enzymatische  Eigenschaften  zu, 
sich  hauptsächlich  auf  die  Bitterstoffe  des  Hopfens,  die  aber  von  denen  der  Diastase  verschieden  sind, 
daneben  auf  dio  Bestimmung  des  Wassergehalts,  Weiter  kommt  dann  der  Vortragende  auf  die  Ver- 
des Gerbstoffes  und  der  Schwefelung.  Bewahrheitet  zuckeruug  der  Stärke  zu  sprechen ,  die  abhängig 
sich,  dafs  der  Gerbstofl'gehalt  mit  der  Qualität  des  ist  von  der  Reaktion  der  Flüssigkeit.  Maquenne 
Hopfens  in  Beziehung  steht,  so  könnte  diese  Be-  und  Roux  haben  gleichzeitig  wie  der  Vortragende 
Stimmung  zu  einem  bequemen  Kriterium  für  die  nachgewiesen,  dafs,  wenn  man  nicht  nur  den  Malz- 
Qualitätsbeurteilung  werden.  Die  Prüfung  auf  Schwe-  auszug,  sondern  auch  den  Stärkekleistergegen  Methyl- 
feiung  bedarf  einiger  Vorsicht,  du  bei  einer  stör-  orange  neutralisiert,  die  Verzuckerung  nicht  zum 
mischen  WasserstoiTent wickhing  fast  jeder  Hopfen  Stillstand  kommt,  sondern  alle  Stärke  in  Maltose 
Schwefelwassorstoffbildung  zeigt.  Am  meisten  In-  !  umgewandelt  wird.  Demnach  existiert  also  kein 
teresse  beanspruchen  die  Bitterstoffe  des  Hopfens,  stabiles  Dextrin,  aber  auch  kein  Amylopektin. 
Man  unterschied  bisher  deren  vier,  von  denen  zwei  Vortragender  kommt  zum  Schlufs  auf  die  Bedeutung 
Hurze  und  zwei  krystallishercnde  Körpersind.  Lintner  der  Reaktion  für  die  Enzvmwirkung  überhaupt  zu 
schlägt  vor,  die, .J-Säure  mit  Lupulinsäure,  dio  «-Säure  sprechen,  aus  deren  Verallgemeinerung  sich  dann 
mit  Humulon  zu  bezeichnen.  Auf  Grund  von  Ver-  ungezwungen  ergibt,  dufs  die  Bedingungen  für  «las 
suchen  hat  Vortragender  folgenden  Analvscngang  Gewinnen  der  Starke  entgegengesetzt  sein  müssen 
zur  Bestimmung  der  Bitterstoffe  im  Hopfen  aus-  den  Bedingungen  der  Verzuckerung.  Und  in  der  Tat 
gearbeitet,  bei  dem  sowohl  auf  die  Bestimmung  haben  die  Versuche  gezeigt,  dafs  die  besten  Bcdiu- 
der  «  Säure  oder  des  «  Harzes,  wie  auch  der  Gesamt-  gütigen  für  die  Verzuckerung  die  Neutralität  gegen 
harzmengen  Bedacht  genommen  wurde.  Die  Bostim-  Metyloraiige,  die  besten  Bedingungen  für  die  Koagu- 
inung  des  «-Harzes  geschieht  durch  Ausfällung  als  lation  die  Neutralität  gegen  Phenolphthalein  sind. 
Bleisalz,  die,  wenn  sie  unter  bestimmten  Bedin-  Weiter  sprach  Herr  Prof.  Petit-Nancy,  über 
gungen   ausgeführt   wird,   gut    übereinstimmende!  Einige    Beobachtungen    über  lösliches 
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a8similierbures  Eiweifs.-.  Wenn  man  der 
Ursache  von  Trübungen  im  Biere  nachgebt,  so  findet 
eine  Entwicklung  von  Hefen  und  anderen  Krank- 
heitserregern in  Bieren  statt,  die  bis  zu  10%  und 
solchen,  die  nur  bis  60%  vergoren  sind.  Ferner  besteht, 
aber  nur  selten,  eine  Beziehung  zwischen  der  In- 
tensität der  Trübung  und  der  Zahl  der  entwickelten 
Organismen.  Die  Menge  der  vorhandenen  Organis- 
men steht  zweifellos  im  Zusammenhang  mit  der 
Menge  des  assimilierbaren  Eiweißes,  die  Intensität 
der  Trübung  aber  ist  abhängig  von  der  Menge  des 
fällbaren  Eiweifses.  Redner  konnte  feststellen,  dafs, 
wenn  in  einem  Verkaufsflaschenbier  noch  eine  merk- 
bare Menge  von  assimilierbarem  Eiweifs  vorhanden 
war.  eine  Entwicklung  von  Hefe  stattfand,  und 
zwar  umsomehr,  je  größer  die  Menge  an  Eiweifs 
wur.  Sind  nur  noch  Spuren  von  assimilierbarem 
Eiweifs  vorhanden,  so  ist  die  Haltbarkeit  40  Tage 
und  langer.  Die  Menge  des  assimilierbaren  Eiweifses 
ist  wenig  abhängig  von  der  Sudhausarbeit,  hiugegeti 
wird  es  durch  die  Tennenarbeit  und  den  Darrprozeß 
stark  beeinflußt.  Wenig  ist  noch  bekannt  über  die 
Bedürfnisse  der  einzelnen  Bierschädlinge  in  bezug 
auf  die  Art  des  Eiweifses.  Für  die  Sarcina  z.  B. 
bilden  die  Selbstverdauungsproduktc  der  Hefezelle 
eine  vorzügliche  Ernährung.  Solange  wir  noch  keinen 
klaren  Einblick  in  die  Verhältnisse  haben,  solange 
kommt  es  darauf  au,  den  Grad  der  Trübung,  der 
durch  eine  Ausfüllung  von  Eiweißstoffen  (Glutin) 
verursacht  wird  und  die  eine  sekundäre  Erscheinung 
ist,  nach  Möglichkeit  zu  verhindern.  Vortragender 
hat  einen  solchen  Eiweifskörper  isoliert,  dessen 
Eigenschaften  er  näher  beschreibt;  er  hat  die  Eigen- 
tümlichkeit, dafs,  wenn  er  in  einem  Bier  vorhanden 
ist,  sofort  eine  Trübung  entstellt,  wenn  dio  geringste 
Organismenentwicklung  einsetzt.  Die  Trübung  wird 
geringer,  wenn  die  Temperatur  erhöht  wird. 

Herr  Prof.  J.  F.  Ho  ff  mann  spricht  über 
»Quantitative  Lüftunge  und  schildert  seine 
Atmungsversuche  an  Feldfrüchten.  Zum  Schlüte 
berichtete  Dr.  Stockhausen  über  die  >  Assimilier- 
barkeit der  Selbst  Verdauungsprodukte  der 
Bierhefe  durch  verschiedene  Heferassen. 

Kutscher  und  Schenk  haben  aus  den  Selbst- 
verdauuugsprodukten  der  Bierhefe  eine  Reihe  von 
stickstoffhaltigen  Produkten  isoliert.  Es  sollte  fest- 
gestellt werden,  ob  diese  als  Hefenährstoffe  dienen 
können.  Vorläufige  Versuche,  welche  von  Prof. 
Lindner  mit  den  K  utsc  h  ersehen  Präparaten 
angestellt  wurden,  erhüben,  dafs  sie  von  einzelnen 
Organismen  in  verschiedenartiger  Weise  tatsächlich 
als  Hefenährstoffe  benutzt  werden  können.  Hei 
der  Fortsetzung  der  Arbeit  durch  den  Vortragenden 
sollte  hauptsächlich  klargelegt  werden,  oh  die  l'nter- 


schiede.  die  sich  bei  der  Assimilation  der  Abbau- 
produkte ergaben,  zufällige  waren  oder  ob  es  sich 
hier  um  Eigentümlichkeiten  ganzer  Hefegruppen 
handelte.  Es  ergab  sich,  dafs  bestimmte  Hefegruppen 
verschieden  schnelles  und  starkes  Wachstum  zeigten. 
Am  wählerischsten  in  ihrer  Stickstoff  nahrung  waren 
einige  Tropenbefen,  wie  Pombe,  die  auf  keinem  der 
angebotenen  Nährböden  wuchs,  ferner  Oktosporus 
und  einige  Schizosaccharoroyces-Arten.  In  gleicher 
Weise  verzichteten  Apiculatus,  Ludwigii,  Exiguus 
und  Hyalosporus  auf  Wachstum.  Eine  Ausnahme 
machte  Schizosaccharomyces  Bokeri,  der  auf  allen 
Stickstoffnährböden  wuchs.  Dann  folgen  in  der 
Assimilutiousfähigkeit  der  Abbauprodukte  die  ober- 
gärigen,  die  untergärigen,  die  Wein-  und  Obsthefen; 
ferner  die  wilden  Hefen,  Ellipsoidcus  und  Pusto 
rianu8,  die  sich  fast  wie  untergärige  Hefen  ver- 
hielten, überall  beträchtliches  Wachstum  zeigten  und 
fast  auf  allen  dargebotenen  Stickstoffnährböden 
wuchsen  und  schließlich  die  Luft  liebenden,  wenig 
oder  gar  keine  Gärung  erzeugenden  Hefen,  wie 
Torula-  und  Kahmhefe.  Interessant  sind  die  Wachs- 
tumsverhältnisse der  von  Hansen  in  eine  erbliche 
konstante  obergärige  und  untergärige  Rasse  gespal- 
tenen Hefe  Ellipsoidcus  II.  Diese  Hefe  zeigte  uach 
6  Monate  langen  Kulturen  auf  Agar  und  in  Würze 
die  typischen  Gärungsbilder  ober-  und  untergäriger 
Hefe.  Auf  den  Platteukulturen  war  jedoch  keinerlei 
Unterschied  bemerkbar.  Vielleicht  läßt  sich  die 
eingeschlagene  Arbeitsweise  benutzen,  um  festzu- 
stellen, ob  es  sich  bei  Variationen  eines  Organismus 
nur  um  veränderte,  morphologische  Eigenschaften 
handelt  oder  ob  tiefergreifeude  physiologische  Eigen- 
schaften der  Zelle  vorliegen. 

Den  Beschluß  der  während  der  Jubiläums- 
tagung gehaltenen  Vortrag  bildete  ein  Lichtbilder- 
vortrag von  Herrn  Dr.  Henneberg  über  Essig- 
bakterien. H.  Will. 

Zur  Richtigstellung. 

In  einem  Artikel  »Wird  durch  Spitxmalzver- 
arbeitung  von  den  Brauereien  eine  Ersparung  an 
Brausteuer  erzielt?«  von  Oberzollkontrolleur  Sachse- 
Hamburg1}  wird  ein  Aufsatz  von  mir:  »über  Spitz- 
malz« (Zeitschr.  f.  d.  gesamte  Brauwesen  1908.  Nr.  2>) 
zitiert,  Gegen  die  von  Herrn  Obcrzollkontrolleur 
Sachse  gemachten  Schlufsfolgerungen,  dafs  näm- 
lich durch  diese  meine  Abhandlung  ein  zahlen- 
mäßiger Beweis  für  eine  Steuerersparnis  bei  der 
Spitzmalzverarbeitung  gebracht  wird,  muß  ich  aber 
Stellung  nehmen,  da  diesell>en  auf  einem  Mißver- 
ständnis des  von  mir  beigebrachten  Zahlenmaterial* 
beruhen. 

•l  Z'.!l»«rH>  1!H)8,  Nr.  _>0. 
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Ich  habe  in  meinem  Aufsatz  folgendes  gesagt: 
»Es  werden  bei  einer  Verarbeitung  von  cu.  74 CHX)  Ztr. 
Gerste  2146  Ztr.  Gerste  oder  1684  Ztr.  Malz  einge- 
spart, wenn  25%  Spitzmalz  verarbeitet  werden.«  Aus 
dem  Zusammenhang  herausgerissen  und  ohne  Sach- 
kenntnis könnte  dieser  Sutz  vielleicht  falsch  gedeutet 
werden,  nie  wohl  aber  im  Zusammenhang  mit  den 
Ausführungen  des  ganzen  Artikels.  Es  handelte  sich 
in  letzterem  darum,  pekuniär  annähernd  den  Gewinn 
einer  Brauerei  zu  berechnen,  welche  25°;0  Spitzmalz 
bei  150000  hl  Ausstofs  uuter  sonst  normalen  Malz- 
schwand, Sudhausausbeute-  und  Bierschwandvtr- 
hältnissen  verarbeitet.  Um  auf  die  pekuniäre  Zahl 
zu  kommen,  mufste  die  Einsparung  an  Rohmaterial 
durch  Verminderung  der  Verluste  bei  der  Mälzung 
berechnet  werden.  Da  aber  die  Angabe  der  eingo. 
sparten  Gerste  resp.  der  Ausdruck  derselben  in 
pekuniären  Ziffern  noch  nicht  einhegreift  die  Mälzer- 
löhne abgesehen  von  der  Nichtbenutzung  der  Tennen 
usw.,  so  glaubte  ich  mit  Recht  wohl  dem  wahren 
Wert  näher  zu  kommen,  wenn  ich  das  Gersten- 
quantum auf  das  betreffende  Malzquantum  mit 
eiuem  Durchschnittsschwand  umrechnete,  weil  im 
Preise  des  Malzes  diese  entschieden  noch  vorhan- 
denen pekuniären  Vorteile  des  womöglich  die  Tenne 
überhaupt  nicht  berührten  Spitzmalzes  in  richtigerer 
Weise  zum  Ausdruck  kommen. 

Jedenfalls  sollte  doch  nur  der  möglichst  richtige 
pekuniäre  Ausdruck  für  die  Verminderung  des  Ver- 
lustes an  Trockensubstanz  bei  der  Bereitung  des 
Spitzmalzes  gegenüber  dem  Normalmalz  gefunden 
werden.  Eine  Malzeinsparung,  d.  h.  eine  Vermin- 
derung der  Jahresschüttung  an  Malz  bei  Erzeugung 
der  gleichen  Hektoliteranzahl  des  erzeugten  Bieres 
im  gleichen  Zeitraum  ist  natürlich  damit  nicht  ver- 
bunden und  es  kommt  selbstverständ  lieh,  ob 
mit  oder  ohne  Spitzmalz  gearbeitet  wird, 
steueramtlich  dieselbe  Monge  Malz  bei  Er- 
zeugung einer  bestimmten  Menge  Bier  zur 
Verwieguug,  vorausgesetzt,  dafs  es  uns  durch 
geeignete  Mittel  immer  gelingt,  beim  Spitzraalz  die 
gleiche  Ausbeute  wie  beim  Normalmalz  zu  erreichen. 
Die  Steuer  beginnt  doch  ihre  Tätigkeit  erst,  wenn 
das  Malz  zum  Verschroten  kommt,  während  das  Spitz- 
malz  Einsparungen  im  Verbrauch  von  Substanz  in 
dem  vorherliegenden  Mälzungsprozefs  bringt,  welche 
zwar  pekuniäre  Vorteile  bringen,  aber  vor  dem  Zeit- 
punkt liegen,  in  welchem  die  Steuer  ihre  Tätigkeit 
beginnt.  Tatsächlich  bosteht  also  eine  Ein- 
sparung an  Steuer  bei  Verarbeitung  des 
Spitzmalzes  nicht.  Ich  bin  eigentlich  erstaunt, 
wie  ich  hier  nur  einen  Augenblick  inifsverstanden 
werden  konnte.  C.  Bleisch. 


Die  Braaereimaschinenaasstellnng 
Berlin  1908. 

Die  Brauereimaschinenaustellung  gelegentlich 
der  25jährigeu  Jubelfeier  der  Versuchs-  und  Lehr- 
anstalt für  Brauerei  in  Berlin  hatte  bedeutende 
Dimensionen  angenommen  und  übertraf  ihre  Vor- 
gängerinneu wohl  weit  über  das  Dreifache.  Wenn 
auch  auf  vielen  Gebieten  manches  schon  bekannte 
ausgestellt  war,  was  ja  schliefslich  nicht  zu  ver- 
wundern ist,  so  waren  doch  eine  grofse  Anzahl  von 
Ausstellungen  vorhanden,  welche  wirklich  aktuelles 
zum  Gegenstand  hatten  und  der  Mehrzahl  der  Be- 
sucher neu  und  deshalb  interessant  waren. 

Im  Rahmen  dieser  kürzeren  Besprechung  kann 
und  soll  im  grofsen  und  ganzen  nur  das  Erwähnung 
finden,  was  ein  besonderes  Interesse  bei  der  Fach- 
welt hervorrief;  denn  eine  allgemeine  Besprechung 
aller  ausgestellten  Objekte  würde  weit  Uber  das 
dieser  Besprechung  gestattete  Ziel  hinausgehen. 

Auf  dem  Gebiete  der  Geretenputzereien  und 
Malzputzereicn  waren  es  besonders  die  bekannten 
Firmen  Mühlenbauaustalt  vorm.  Gebr.  Seck-Dresden, 
G.  Luther- Braunschweig,  Amme.Giesecke&Kouegen, 
ebenfalls  in  Braunschweig,  Halle'sche  Maschinen- 
fabrik, Topf  &  Söhne- Erfurt,  Steinecker  -  Freising, 
welche  ihre  allerdings  schon  bekannten  Maschinen 
ausgestellt  hatten.  Eine  Malzpoliermaschine  letzterer 
Firma  brachte  iusofem  etwas  Neues,  als  sie  eine  be- 
sondere Spoisevorrichtung  und  einen  Steiuabsonderer 
besitzt,  Einrichtungen,  welche  bisher  ganz  fehlten 
oder  durch  einfache  Schüttelsiebe  ersetzt  wurden. 

Die  Mälzerei  bot  auf  dem  Gebiete  der  unstreitig 
sehr  beachtenswerten  Bestrebungen,  brauchbare 
Grünmalzwender  in  die  Praxis  einzuführen,  manches 
Neue.  So  hatte  die  Firma  Topf  &  Söhne -.Erfurt 
in  ihrer  reichhaltigen  Ausstellung  ein  Modell  eines 
Grünmalzwenders  Patent  Panos,  der  bereits  in  einer 
der  gröfsten  österreichischen  Malzfabriken  praktisch 
erprobt  ist,  ausgestellt;  auch  war  dieser  Wender 
am  Schlufs  der  Ausstellung  direkt  im  Betrieb  zu 
sehen  in  der  Weifsbierbrauerei  Landre"  Berlin.  Ferner 
hatte  die  Maschinenfabrik  I.  A.  Maffei  Photographien 
ihrer  mechanischen  Keimgutwender- Anlage  Worz- 
Eisner  in  der  Brauerei  Kaltenhausen -Salzburg  aus- 
gestellt. Ein  dritter  Grünmalzwender  von  F.  A.  Hart- 
mann  &  Comp. -Ottenbach  war  im  Betrieb  in  der  Brau- 
erei Friedrichshain  Berlin.  Die  pneumatische  Mäl- 
zerei, der  sich  ja  seit  längerer  Zeit  schon  das  rege 
Interesse  der  Praxis  zugewendet  hat,  war  vertreten 
durch  die  Ausstellung  einer  grofsen  300  Ztr. -Trommel 
mit  geteiltem  Zentralrohr,  nach  Schwager  von  der 
Maschinenfabrik  Germania,  ferner  durch  eine  kleinere 
Keimtrommel  mit  perforiertem  Mantel  von  Topf 
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A  Söhne -Erfurt.  Die  älteste  Spczialfabrik  auf  dem 
Gebiet  der  Trommelmälzerei ,  die  Berliner  Aktien- 
gesellschaft für  Eisengiefserei  und  Maschincnfabri- 
kation  vorm.  Freund  hatte  Zeichnungen  und  Photo- 
graphien ausgeführter  Anlogen  aufgestellt.  Auf  dem 
Gebiete  der  Kastenmälzerei  führten  Topf  &  Söhne- 
Erfurt  im  Betrieb  einen  Wender  Patent  Brunner  vor, 
der  im  Gegensatz  zu  den  schraubenförmigen  Wen- 
dern der  Saladinkastenmälzerei,  das  Grünmalz  im 
Kasten  mehr  nach  dem  Prinzip  des  Wenders  auf  der 
Tenne  bearbeitet. 

Modelle  ihrer  bekannten  Darren  sowie  Transport- 
Vorrichtungen  für  Grünmalz,  Elevatoren  bis  250  Ztr. 
stündliche  Leistung,  ein«  Grünmalzschnecke  aus 
Flacheisenspiralen  u.  a.  hatte  letztere  Firma  eben- 
falls ausgestellt. 

Sehr  vertreten  war  auf  der  Ausstellung  auch 
der  Schrotmühlenbau,  was  um  so  freudiger  zu  be-  j 
grüfsen  ist ,  als  die  Praxis  sich  immer  mehr  mit 
dieser  bisher  etwas  stiefmütterlich  behandelten  Station 
des  Betriebs  zu  beschäftigen  anfängt.  Da  ist  die 
reiche  Ausstellung  der  Mühlenbauanstalt  vormals 
Gebr.  Seck- Dresden  zu  nennen,  welche  eine  f! -Walzen- 
mühle direkt  mit  dem  Motor  gekuppelt  im  Betrieb 
vorführte,  ferner  2  ihrer  bekannten  4- Walzenmühlen. 
Auch  kleine  Laboratoriumsschrotmühlen  waren  ver 
treten.  Ferner  die  Maschinenfabrik  L.  A.  Riedinger- 
Augsburg  mit  4  Schrotmühlen  verschiedener  Gröfse 
mit  verbesserter  Walzeneinstellung.  Aufserdem  hatten 
noch  Schrotmühlen  ausgestellt  Amme,  Gieaecke  & 
Konegen,  G.  Luther,  beide  in  Braunschweig.  Stieberitz 
A  Müller-Apolda.  Gebr.  Dietsche  •  Waldshut  führten 
einen  Malzschrotsichter  mit  ausziehbarem  Siebeinbau 
unter  einer  Schrotmühle  vor  für  das  Kubessaver 
fahren,  was  ja  in  den  letzten  Jahren  in  der  Fach- 
welt Aufsehen  erregte. 

Für  das  Sudhaus  hatten   wohl  alle  bekannte-  , 
ren  Sudhausfirroen  ausgestellt.    Steinecker-Freising  j 
brachte  ein  einfaches  Sudwerk,  A.  Ziemann  Feuer-  i 
bach  einen  Maisch-  und   einen  Lauterbottich  mit  i 
einer  Aufhackmaschine  für  das  Hellwigsuhe  Ver- 
fahren ,   ferner  Otto  Wehrlc ,  Emmendingen  eine 
kupferne  und  eiserne  Dampfpfanne,  Göggl  A  Sohn- 
München  eine  Läuterbatterie  nach  Emslander  und 
einen  Bronzeläuterboden  von  5700  mm  Durchmesser, 
Gebr.  Dietsche-Landshut  eine  I -äuterbatterie  eigener 
Spezialkonstruktion.  Robert  H.Guiremaud- Reinicken- 
dorf- West  ein  Propellerrührwerk   für  Pfannen.  F. 
Weigel,  Maschinenfabrik  Mittelneuland,   hatte  ein 
recht  sauber  gearbeitetes  Maischefilter  ausgestellt. 
Das  gleiche  stellte  die  Strafsburgcr  Maschinenfabrik 
vorm.  G.  Kolb-  Strafsburg  i.  E.  aus  von  geradezu 
enormen  Dimensionen   Ferner  waren  Hopfenseiher 
zur  guten  Auslaugung  des  Hopfens   in  grcH'serer 


Zahl  ausgestellt  z.  B.  von  Wehrle-Emmendingen, 
Gebr.  Dietsche-Waldshut,  Stieberitz  A  Müller-Apolda. 
Moderne  Kühlschiffe,  wenigstens  in  Teilen,  führten 
F.  Ergang -Magdeburg  uud  Wehrte  Emmendingen, 
letztore  Firma  in  sehr  schöner  blank  geschliffener 
Form  vor.  Bei  den  vielfach  ausgestellten  Kühlappara- 
ten sei  erwähnt,  dafs  sich  in  neuerer  Zeit  entschieden 
das  Bestreben  geltend  macht,  wieder  geschlossene 
Batteriekühler  einzuführen,  die  allerdings  durch 
sehr  leichte  Zugänglichkeit  bei  der  Reinigung  der 
inneren  Rohre  ausgezeichnet  sein  müssen.  Die 
Maschinenfabrik  Germania  Chemnitz  hatte  miter 
anderen  einen  derartigen  Bierkühlapparat  ausge- 
stellt, das  gleiche  die  Firma  Ziemann  -  Feuerbach, 
welche  dieses  Ziel  erfolgreich  anstreben. 

Für  Gär-  und  Lagerkeller  waren  es  vor  allem 
die  grofsen  Gefäfse  als  Ersatz  für  Holz,  welche  das 
allgemeine  Interesse  in  Anspruch  nahmen.  Denn 
noch  nie  wohl  wie  hier,  war  alles  so  schön  ver- 
gleichend zusammengestellt.  Während  noch  vor 
zwei  Jahren  vielfach  dem  Zement  die  Zukunft  als 
Holzersatz  namentlich  für  grofse  Gefäfse  prophezeit 
wurde,  scheint  doch  jetzt  das  Eisen  vielfach  auch 
in  Aufnahme  gekommen  zu  sein.  Nicht  weniger 
als  sechs  Firmen  hatten  eiserne  Gär-  oder  Lager- 
gefäfse  teilweise  von  ganz  bedeutenden  Dimen- 
sionen, mit  innerer  Isolierungsschicht  gegen  den 
Finllufs  des  Bieres  versehen,  ausgestellt.  Es  waren 
an  diesen  Ausstellungen  beteiligt:  die  Deutsche 
Stahlbottichgesellschaft  Ahlen  Westphalen  mit  einem 
Lagerfafs  von  3U0  hl  sowie  andern  Bottichen  und 
Lagerfässern,  das  Eisenhüttenwerk  Thale,  Göggl 
&  Sohn -München  mit  einem  eiserneu  Gärgefftfs  und 
einem  eisernen  Lagerfafs,  isoliert  nach  System 
Burkert,  das  Schwelmer  Eisenwerk  Müller  A  Comp, 
mit  der  gleichen  Ausstellung,  Germania- Chemnitz 
mit  stehendem  Lagerfafs  von  175  hl  und  endlich 
die  Pfaudler- Werke  Schwetzinger  mit  ihren  Gär- 
und  Lagertanks.  Auf  dem  Gebiet  der  Zementgefärse 
war  es  vor  allem  die  ausführende  Form  des  Doorn 
kaatschen  Systems,  Paul  Zürn-Kassel,  welche  Modelle 
eines  Gärbottichs  und  eines  Lagerfasses  vorführte. 

Moderne  Pichereien  nach  dem  Einspritzsystem 
waren  von  den  bekannten  Firmen  Lion-  Levy-Ham 
bürg,  C.  A.  Neubecker  Orlenbach,  Hoz-  und  Kempter 
Konstanz  u.  a.  ausgestellt.  Zahllos  fast  waren  die 
ausgestellten  Hilfsapparate  für  Fafs  und  Flaschen- 
fülluug,  Druckregler,  Filter,  Pasteurisieranlagen. 
Diese  Industrie  zeichnet  sich  durch  besondere 
Rührigkeit  aus  und  hat  in  kurzer  Zeit  aufserordent 
liebes  geleistet.  Ks  ist  deshalb  nicht  zu  verlangen, 
dafs  nie  jedes  Jahr  etwas  Neues  bringen  kann. 
Es  waren  hier  unter  andern  vertreten  die  bekannten 
Firmen  BoldtA  Vogel,  Hamburg.  Unionwerke  Berlin. 
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Robert  Voigt -Dresden.  L.  A.  Enzinger- Worms  und 
viele  andere.  Letztere  Fabrik  hatte  eine  Neuheit  aus- 
gestellt, welche  aber  wohl  erst  geprüft  werden  niufs. 
Dieselbe  bestand  darin,  dute  die  Rahmen  und  Siebe 
des  Filters  nicht  mehr  in  Metall,  sondern  in  Kautschuk 
ausgeführt  waren.  Wenn  der  Kautschuk  sich  sonst 
anderen  Einflüssen,  z.  B.  mechanischen  gegenüber 
bewährt  und  geschmacklich  nicht  einen  nachteiligen 
Einflufs  übt,  so  wäre  diese  Neuerung  gewifs  als  ein 
Fortschritt  zu  betrachten,  dadadurch  verzinntes  Metall, 
was  bis  dahin  allgemein  üblich  war,  vermieden  wird. 

Am  Schlüsse  unserer  kurzen  Besprechung  ange 
langt,  können  wir  nur  nochmals  betonen,  dafs  die 
Ausstellung  bisher  wohl  die  gröfsto  auf  diesem 
Gebiete  war  und  dafs  alle  Besucher,  welche  teilweise 
sehr  weit  dahin  gereist  kamen,  Anregungen  durch 
dieselbe  empfingen  und  es  gewifs  nicht  bereut 
hüben,  dieselbe  besichtigt  zu  haben.  B. 


Bericht  Aber  die  internationale  Hopfenaus- 
8tellnng  in  Berlin,  veranstaltet  vom  10.  bis 
18.  Okt.  1908  von  der  Versuchs-  u.  Lehranstalt 
für  Brauerei  anläfsl.  ihres  25  jähr.  Bestehens.') 

Mit  grofsem  Interesse  sahen  einschlagige  Fach- 
kreise obiger  Ausstellung  entgegen;  sollte  sie  doch 
Gelegenheit  bieten,  die  Qualitäten  aller  namhaften 
Hopfenbau  treibenden  Länder  der  Erde  des  näheren 
kennen  zu  lernen,  zumal  sich  außerordentlich  selten 
eine  Gelegenheit  hierzu  bietet.  Jedenfalls  wird  die  in 
Nürnberg  im  Jahre  1877  abgehaltene  Hopfenausstel- 
lung die  letzte  gewesen  sein,  die  internationaler  Natur 
war.  Für  die  Versuchs-  und  Lehranstalt  war  es  keine 
kleine  Aufgabe,  alle  einschlägigen  Kreise  für  eine  der- 
artige, mit  Preisbewerb  verbundene*  Schau  zu  gewin- 
nen, nachdem  verschiedene  Länder  mit  sehr  belang- 
reicher Hopfenkultur,  insoweit  handelspolitische  Ge- 
sichtspunkte in  Betracht  kommen,  kein  weitergehen- 
des Interesse  an  derartigen  Ausstellungen  besitzen. 

Auf  der  Schau  waren  die  Länder  mit  erheb- 
licherer Hopfenkultur  ausnahmslos  vertreten  und 
sogar  verschiedene  mit  kleineror  Fechsung  hatten 
es  nicht  versäumt,  ihre  Produkte  zu  zeigen. 
AuTser  den  sehr  geschmackvoll  aufgestellten  Hopfen- 
mustern waren  noch  vielfach,  so  z.  B.  von  Deutsch- 
land, Österreich  Ungarn,  auf  den  Hopfenbau  bezüg- 
liche Da rstel hingen  der  verschiedensten  Art,  z.  B. 
graphische  Darstellungen  der  jeweils  erzeugten 
Hop'fenmengen,  der  erzielten  Hopfenpreise,  ferner 
Photographien  von  Hopfensorten  und  Hopfengegen- 
den, Siegelscheino,  Karten  von  Ilopfengegenden  und 
Siegelrayons,  zu  sehen.    Sämtliche  Hopfenproben 

')  Kin  Bericht  ülter  die  GerstoiiftiiBBtellunjf  Berlin  1908 
folgt  in  nächster  Nummer. 


waren  in  zwei  eigens  errichteten  Pavillons,  in  denen 
sich  auch  die  Gersten  der  Internationalen  Schau 
befanden,  vorgeführt  worden.  An  den  Muster- 
i  schachteln  befanden  eich  auf  Zetteln  die  Bonitierungs- 
ergebnisse  angeschrieben,  so  dal's  die  Orientierung  über 
die  vorgenommene  Beurteilung  der  Produkte  sehr 
erleichtert  war.  In  sehr  übersichtlicher  Weise  waren 
die  Hopfenproben  nach  Ländern  bezw.  Anbau- 
gebieten zusamniegestcllt.  Sehr  wesentlich  kam  der 
Versuchs-  und  Lehranstalt  hei  Beschaffung  der  Aus- 
stellungslosen  die  Mitwirkung  des  Deutschen  Hop- 
fenbauvereins nebst  dessen  Zweigvereinen  zu  statten, 
ferner  jene  einschlägiger  Kommissionen,  landwirt- 
schaftlicher Sachverständiger  des  Auslandes,  Ge- 
neralkonsuln, landwirtschaftlicher  Verein  usw. 

Im  nachstehenden  sei  nur  eiu  kleiner  Überblick 
über  das  ausgestellte  Material  gegeben;  zur  genaueren 
Orientierung  wäre  der  ausführliche  Bericht  der  Ver- 
suchs- und  Lehranstalt  abzuwarten.  Es  mufs  deshalb 
an  dieser  Stelle  für  eingehendere  Studien  auf  den- 
selben verwiesen  werden. 

Deutschland.  Umfassend  war  Bayern  mit 
drei  Anbaugebielen :  I.  Spalt  und  Kinding 
(18  Muster),  II.  Ober  und  Niederbayem  (38  Muster), 
III  Hersbruck  mit  Neusta'dt  a  Aisch  und  Aisch- 
grund  (20  Muster)  vertreten.  Es  brachte  somit  Alt- 
bayern (Hülle  rtau)  ebenso  viele  Proben  als  Nord- 
bayern (I.  und  III.) 

Beim  Richten  konnten  einem  Muster  im  gün- 
stigsten Falle  für  Pflücke  3  Punkte,  Trocken- 
heit 5  Punkte,  Farbe  und  Glanz  10  Punkte,  Wuchs 
der  Dolden  15  Punkte,  Mehlgehalt  15  Punkte  und 
Aroma  ebenfalls  15  Punkte,  somit  im  ganzen 
63  Punkte  zuerkannt  werden.  Von  dieser  Summe 
wurden  eventuell  bei  Befall  durch  Schimmel,  Un- 
geziefer, Schwärze  etc.  bis  zu  15  Puukte,  ferner  bei 
fehlerhafter  Behandlung  oder  beim  Vorhandensein 
sonstiger  Mängel,  wie  zerblätterte  Zapfen,  gebräuntes 
Mehl,  Rauchgeruch,  ebenfalls  bis  zu  15  Punkte  ab- 
gezogen. Es  ist  klar,  dafs  es  nach  der  Natur  der 
Sache  ausgeschlossen  war  —  und  zwar  auch  bei 
den  besten  Proben  —  volle  63  Punkte  zu  erlangen, 
denn  Mängel  hat  ebon  jeder  Hopfen,  wenn  man 
einigermafseu  streng  bei  der  Bonitierung  verfährt, 
aufzuweisen.  So  wurden  nach  unseren  Beobach- 
tungen bei  den  mit  ersten  Preisen  ausgezeichneten 
Hopfen  35  Punkte  (Belgien,  Anbaugebiet  I)  bis  zu 
60Punkte(Deutschland,  Anbaugebiet IV;  Renningen) 
zuerkannt.  Es  ist  wohl  kaum  nötig  auseinander- 
zusetzen, dafs  im  allgemeinen  die  beste  Qualität 
um  so  günstiger  zu  beurteilen  ist,  je  höher  sich 
die  Punktzahl  stellt.  Ist  somit  letztere  bei  erst- 
klassigem Hopfen  eines  Anbaugebietes  verhältnis- 
mäßig gering,  so  ist  die  Schlufsfolgerung  gerecht- 
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fertigt,  dafs  verschiedene,  nicht  in  Ahrede  zu 
stellende  Mängel  vorliegen.  Würde  die  Bonitierung 
nicht  nach  Anbaugebieten  vorgenommen  worden  sein, 
ao  waren  selbstredend  alle  Anbaurayons  mit  gerin- 
geren Hopfenqualitätcn  von  der  Zuerkennung  von 
Preisen  entweder  ganz  ausgeschlossen  gewesen,  oder 
sie  hatten  doch  nur  niedrige  Preise  erzielen  können. 

Infolge  der  Ungunst  der  Erntewitterung  hatte 
dus  Anbaugebiet  I  von  ßuyern  nur  18  Muster  mit 
Spalter  und  Kindinger  Hopfen  geschickt,  und  es 
war  aus  dem  erwähnten  Grunde  die  Farbe  der 
Dolden  mehrfach  nicht  entsprechend,  das  Aroma 
jedoch  teilweise  hochfein  und  die  Doldenform  ziemlich 
gut  ausgeglichen.  Höchste  Punktsumme  52.  Sehr 
befriedigte  das  Anbaugebiet  11  (Hallertau)  mit  mittel- 
frühem Hallertauor  Hopfen  nach  Zahl  der  Proben, 
wie  nach  Ausgeglichenheit  des  Materials  und  nach 
Güte  (Farbe,  Glanz,  Mehlgehult,  Aroma  und  Wuchs). 
Höchste  Punktsumme  5G.  Das  Anbimgebiet  III  mit 
Gcbirgs-  und  Aischgründer  Hopfen  trat  gegen  II 
zurück ;  es  war  nämlich  der  Wuchs  der  Dolden 
mehrfach  etwas  unegal,  die  Farbe  liefs  teilweise 
zu  wünschen  übrig,  dagegen  konnte  die  Pflücke  als 
recht  gut  bezeichnet  werden    Höchste  Punktzahl  55. 

Das  Anbaugebiet  IV  umfafste  W ür Hemberg 
und  Baden  (24  Muster).  Württemberg  brachte 
besonders  Tottnanger  Frübhopfen  und  Württem- 
berger Sp&tbopfeu,  Baden  Schwetzinger  Frühhopfen. 
Die  Hopfen  aus  Württemberg  fanden  vielfach  An- 
erkennung, diejenigen  aus  Baden  zeigten  im  allge- 
meinen ausgeglichenes  Doldenmaterial,  Farbe  und 
Glanz  konnten  bei  einzelnen  Proben  nicht  entsprechen. 
Höchste  Punktzahl  60  für  ein  Muster  Württemberger 
Spflthopfeu  aus  Renningen.  —  Anbaugebiet  V, 
Elsal'a-Lothri ngen,  40  Muster,  zeigte  uns  eine 
sehr  hübsche  Kollektion  Hopfen,  meist  Striefselspalter 
Fechsung.  Farbe  fast  durchweg  sehr  schön,  Dolden- 
ausbildung und  Pflücke  recht  gut,  nur  das  Aroma 
sollte  sich  noch  bessern,  denn  wahrend  die  erst- 
klassigen Hopfen  vom  Spalter  Gebiet  für  Aroma 
11—12  Tunkte  und  diejenigen  der  Hallertau  für 
selbes  13  Punkte  bekamen,  brachten  es  hierin  die 
Elsässer  im  besten  Falle  nur  auf  K — 9  Punkte. 
Höchste  Punktsumme  46. 

Anbaugebiet  VI  umfafste  Posen,  Ost-  und 
We8tpreufsen,  die  Neumark  sowie  die  Alt- 
mark (35  Muster).  Posen  mit  seinen  Proben,  fast 
durchweg  Saazer  Abstammung,  holte  sich  zwar 
ziemlich  viele  Preise,  der  Wuchs  sowie  die  Farbe 
der  Dolden  war  jedoch  bisweilen  nicht  hinreichend 
ausgeglichen.  Vorzüglich  war  das  Aroma  bei  Nr.  37*1 
mit  14  Punkten.  Die  Altiniirker  Proben  konnten 
höheren  Ansprüchen  nicht  genügen;  Ost-  und  West- 
preufson  ginfi  diesmal  —  im  (Jegensutz  zu  früheren 


Ausstellungen  —  mit  Auszeichnungen  leer  aus. 
Höchste  Punktzahl  58. 

Österreich-Ungarn. 
Österreich  waren  6  und  Ungarn  4  Anbaugebiete 
zugeteilt;  beide  Länder  bekamen  im  Vergleich  zu 
Deutschland  entsprechend  der  erheblichen  Zahl  von 
zugebilligton  Anbau  Gebieten  auch  viele  Preise  zu- 
erkauut  und  waren  somit  Deutschland  gegenüber 
1  beim  Wottbowerb  im  Vorsprung. 

Österreich.  Anbaugebiet  I:  Saaz  (40  Muster 
1  von  frühem  Stadt-,  Bezirks-  und  Kreishopfen).  Da* 
berühmte  Saazer  Gebiet  entsprach  auf  der  Aus- 
stellung diesmal  nicht  den  hochgespannten  Erwar- 
tungen, die  man  sonst  auf  die  Produktion  genannten 
Rayons  zu  setzen  gewohnt  ist,  denn  Zapfonwuchs, 
Farbe  und  Pflücke  waren  nicht  durchweg  gleich 
mfifsig.  Eine  Probe  von  Stecknitz  mit  dem  1.  Preis 
brachte  es  im  Aroma  auf  die  hohe  Zahl  von  14  Punkten. 
Verschiedentlich  war  das  Hopfenmehl,  und  zwar  be- 
,  sonders  bei  den  lupulinreichsten  Hopfen  überdarrt. 
Höchste  Punktzahl  6ti>)2.  —  Das  Anbaugebiet  II  : 
Au  sc  ha  mit  2(>  Proben,  durchweg  früher  Rothopfen 
(Semschhopfen)  stand  in  Wuchs  der  Dolden,  Farbe 
,  und  Pflücke  vor  dem  Saazer  Gebiet;  selbstredend 
j  rangiert  dasselbe  bezüglich  des  Aromas  hinter  letz- 
terem, wenn  auch  die  Auschaer  Fechsung  sehr  grofse 
Verbreitung  im  Saazer  Land  behufs  Steigerung  der 
Qualität  gefunden  hat.  Höchste  Punktzahl  51.  Als 
Anbaugebiet  III  trat  die  Polepper  Platte  (bei 
Polepp)  mit  8  Mustern,  meist  Somschfrühhopfen, 
auf,  genau  genommen  gehört  sie  zum  Auschaer 
Gebiet.  Die  Doldenbilduug  war  raeist  gut;  die 
Pflücke  liefs  nichts  zu  wünschen  übrig;  die  Farbe 
der  Dolden  befriedigte  teilweise.  Der  1.  Preis  errang 
nur  45  Punkte.  —  Das  Anbaugebiet IV:  Daubaer 
Gebiet  mit  18  Mustern  brachte  fast  nur  Grünhopfen, 
der  dem  Rothopfen  an  Güte  nachsteht.  Die  Proben 
zeigten  jedoch  gute  Ausgeglichenheit  im  Dolden- 
aufbau,  gut«  Pflücke  und  auch  im  allgemeinen  eine 
günstige  Farbe.  Der  mit  einem  1.  Preis  ausgezeich- 
nete Hopfen  war  ein  Rotbopfen  underzielte48  Punkte. 
Das  Anbaugebiet  V:  die  Steiermark  war  mit 
27  Proben,  teils  Frühgoldings-,  teils  Spathopfon 
vertreten.  Bei  denselben  war  die  Doldenbildung 
ziemlich  gut  ausgeglichen,  auch  Farbe  und  Pflücke 
waren  gut.  Der  1.  Preis  wurde  einem  Späthopfen- 
mustor aus  Sachsenfeld  mit  54  Punkten  zuerkannt. 
—  G  a  1  i  z  i  e  n  als  Anbaugebiet  VI  stellte  fast  aus- 
schließlich Abkömmlinge  von  Saazer-Fechsung  aus, 
im  ganzen  21  Muster.  Die  Saazer  Abkunft  der 
Dolden  war  unschwer  zu  erkennen;  letztere  zeigten 
jedoch  nicht  genügende  Ausgeglichenheit,  auch  liefs 
die  Farbe   teilweise   zu  wünschen  übrig,  dagegen 
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war  die  Pflücke  im  ganzen  gut.  Höchste  Punkt- 
zahl 48  '/s-  mit  einem  3.  Preis  bedachte  Probe 
Nr.  374  dürfte  bei  den  vielen  groben  Dolden  zu  gut 
weggekommen  sein.  Das  Anbaugebiet  VII :  Mohren 
hutte  20  Muster,  fast  durchgehends  Saazer  Rothopfen- 
provenienz, zur  Schau  gestellt;  sie  machton  einen 
recht  günstigen  Eindruck,  da  sie  in  Doldenbilduug, 
Farbe  und  Pflücke  gleichmttfzig  gut  zu  zensieren 
waren.  Der  mit  51 'l2  Punkten  bedachte  1.  Preis, 
Saazer  Abstammung,  konnte  als  ein  sehr  schönes 
Muster  bezeichnet  werden.  Das  wenig  bedeutungs- 
volle Aubaugebiet  VIII:  Oberösterreich  mit 
4  Mustern  Grünhopfen  bekam  nur  2  dritte  Preise, 
da  Wuchs  der  Dolden  uud  Farbe  derselben  un- 
gleichmäßig waren  und  da  auch  die  Pflücke  nicht 
recht  befriedigte. 

Ungarn.  Dem  Königreich  Ungarn  waren  4  An- 
baugebiete zugebilligt  worden;  es  bemühte  sich  red- 
lich seine  Ilopfeukultur  in  die  Höhe  zu  bringen, 
jedoch  gibt  es  dort,  wie  die  Ausstellung  erwies, 
noch  manches  zu  bessern,  insoweit  nicht  das  Klima 
derartigen  Bestrebungen  schon  von  vornherein 
hinderlieh  ist.  Anbaugebiet  IumfafstedieKoraitate 
Alsdfehe>,  Hunyad,  Nagy-Küküllö,  Kis-Küküllö, 
Kolozs;  es  brachte  21  Muster  von  sehr  verschiedener 
Abstammung,  nämlich  Saazer,  Auschaer,  Golding, 
Württomberger  Hopfen,  Spalter  u.  s.  w.  Der  Wuchs 
der  Dolden  war  durchweg  schwach,  die  Farbe  sehr 
ungleich,  Pflücke  teilweise  gut.  Der  1.  Preis  fiel  auf 
Segesvur  (Lojos  Abraham)  mit  Saazer  Hopfen  und 
erzielte  48'/2  Punkte.  —  Das  Anbaugebiet  II  mit 
den  Koniitaten  Haromszek,  MaraTorda,  Torda- 
Aranvos  und  Advarhely  mit  20  Proben  zeigte  gleich- 
falls Dolden  mit  ungleichem  Wuchs  bei  wenig 
Schlufs  der  Zapfen;  die  Farbe  war  nur  teilweise 
gut.  Höchste  Punktsumme  51.  Vertreten  waren 
frühe  und  spate  Goldings,  Siebenbürger,  Spalter, 
Ilyefalvaer  Hopfen  u.  s.  w.  —  Anbaugebiet  III: 
Südungarn  mit  21  Mustern.  In  dieser  Abteilung 
traten  die  bekannten  frühen  und  sputen  Bncskaer 
Hopfen  neben  der  Saazer  und  Auschaer  Sorte  weit- 
aus in  den  Vordergrund.  Doldenbildung  und  Farbe 
waren  hier  besser  als  bei  Anbaugebiet  II,  jedoch 
immerhin  nur  mittelgut,  Pflücke  im  allgemeinen  gut. 
Der  1.  Preis  mit  46  Punkten  traf  auf  Bncskaer 
Fechsung.  —  Anbaugebiet  IV:  Nord-  und  West- 
ungarn mit  13  Proben  zeigte  vorwiegend  Saazer 
Abkömmlinge  neben  Auschaer,  später  Czintoser  etc. 
Fechsung.  Qualität  wie  bei  Anbaugebiet  III.  Höchste 
Punktsumme  52. 

Erwähnt  möge  an  dieser  Stelle  noch  werdeu, 
dafs  aus  Ungarn  auch  noch  2  recht  hübsch  ange- 
ordnete Sammelausstellungen,  und  zwar  von 
der  Segesvärer  Hopfen-Aktien-Gesellschaft  sowie  der 


M.  Kir-Gazdasägi ,  Akademia  Kolozvar  vorgeführt 
worden  waren. 

Belgien  brachte  aus  dem  Anhaugcbiet  I: 
Alo9t-Brabant  38  geschwefelte  Muster  leichterer 
Qualität,  jedoch  zeigten  die  Zapfen  gute  Ausgeglichen- 
heit und  eine  im  allgemeinen  gute  Farbe.  Höchste 
Punktsumme  37.  Das  Anbaugebiet  II :  Poporinghe 
schickte  23  Proben,  sämtlich  geschwefelt,  ebenfalls 
von  leichterer  Beschaffenheit,  Farbe  teils  gut,  teils 
scheckig;  Zapfen  gut  ausgeglichen.  Höchste  Punkt 
summe  36. 

Frankreich  meldete  als  ein  im  Hopfonbau 
wenig  hervortretendes  Land  im  ganzen  nur  9  Proben 
an,  und  zwar  Burgunder,  Lothringer,  Spalter,  Elsässer 
etc.  Fechsung  aus  den  Departements  Cöto  d'or, 
Meurthe  et  Moselle  etc.,  es  brachte  jedoch  nur 
4  Muster  zur  Vorführung,  die  nur  teilweise  hinsicht- 
lich Qualität  befriedigten  und  zweite  Preise  erzielten. 

Die  Beschickung  der  Ausstellung  seitens  Rufs- 
lands war  leider  nur  schwach,  denn  von  den  an- 
gemeldeten 12  Proben  erschienen  nur  6;  von  diesen 
stammten  5  aus  dem  Gouvernement  Moskau  und 
ein  Muster  aus  dem  G.  Wolhynien.  Es  wäre  sehr 
interessant  gewesen  eine  gröfsere  Serie  aus  Wol- 
hynien und  Russisch-Polen  zu  sehen,  da  diese  Länder 
bekanntlich  vorwiegend  Saazer  Fechsung  kultivieren. 
Die  wenigen  vorgeführten  Proben  befriedigten  bis 
auf  eine.  Höchste  erzielte  Punktsumme  44  bei 
8  Punkten  für  Aroma. 

England  mit  seiner  namhaften,  jedoch  für 
deutschen  Bedarf  nicht  in  Betracht  kommenden 
Hopfenproduktion  schickte  nur  etliche  Blöcke  stark 
geschwefelten  Hopfens  leichterer  Qualität.  Der 
Griff  desselben  ist  wie  beim  belgischen  zu  weich 
und  schwammig.  Körner  fanden  sich  in  beiden  Pro- 
venienzen in  nicht  unerheblicher  Menge  vor. 

Aus  den  Vereinigten  Staaten  von  Nord- 
amerika waren  die  fürdie  Auastellungangemeldeten 
Hopfenmuster  nicht  eingetroffen. 

Zum  Schlüsse  sei  noch  bemerkt,  dafs  Herr 
Kommerzienrat  A.  May  er- Dinkel  aus  Nürnborg- 
Saaz  eine  Kollektion  ausländischer  Hopfen  in  Schach- 
teln und  Gläsern  in  sehr  lehrreicher  Weise  in  der 
Ausstellung  zur  Vorführung  gebracht  hatte.  W. 


Ans  der  wissenschaftlichen  Literatur. 

Über  die  Kohlehydrate  der  Hefe.   Von  W.  Meigen  und 
A.  Spreng.1) 

1.  Das  Hefegummi.  Verff.  stellten  zunächst 
das  Hefegummi  nach  dem  Verfahren  von  Nägeli  und 
Loew  her:  400  g  trockene  und  fettfreie  Hefe  wurden 


>)  Zeiuchr.  physiol.  Cham.  55,  48;  Chem.  Zentrilbl.  1908, 
Bd.  1,  8. 1725. 
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in  einer  Porzellanschale  mit  3  1  Wasser  15  Std.  lang 
im  Sieden  erhalten,  nach  dem  Erkalten  wurde  die  klare 
Flüssigkeit  abgehebert,  der  Rückstand  aufserdem  durch 
Zentrifugieren  von  der  Flüssigkeit  befreit,  diese  mit 
Bleiessig  bis  ein  Niederschlag  sich  abschied,  versetzt, 
das  Filtrat  von  Bleisulfid  auf  ca.  100  ccm  eingedampft, 
mit  300  ccm  Alkohol  versetzt,  wodurch  eine  zähe,  gelb- 
lichweifse  Masse  ausfiel,  die  durch  wiederholtes  Lösen 
in  Wasser  und  Fällen  mit  Alkohol  gereinigt  wurde. 
Staubfeines  Pulver,  in  nicht  vollkommen  trockenem 
Zustande  sehr  hygroskopisch.  Löslich  in  Wasser,  Al- 
kalien und  Säuren  zu  einer  gelblichen,  schwach  opali- 
sierenden Flüssigkeit.  —  Wird  durch  Alkohol,  alkalische 
Bleiessiglösung.  Barytwasser  und  Fe  hl  ingsche  Losung 
gefüllt,  ohne  dabei  reduzierend  zu  wirken.  [«]  D  der  bei 
110°  getrockneten,  aschefreien  Substanz  in  wässeriger 
neutraler  Lösung  im  Mittel  =  -j-  58,5°.  Zusatz  von  Al- 
kali hatte  keinen  Einflufs  auf  das  Drehungsvermögen, 
auch  längeres  Kochen  der  alkalischen  Lösung  nicht. 
Bei  Zusatz  von  verdünnter  Salzsäure  hat  eine  erheb 
liehe  Abnahme  des  Drehung6vermögens  stattgefunden, 
die  bei  vorherigem  Erwärmen  der  Lösung  infolge  der 
Hydrolyse  noch  gröfaer  wurde.  —  Um  Aufschlufs  über 
die  dem  Gummi  zugrunde  liegenden  Zuckerarten  zu 
erhalten,  wurde  dieser  10  Std.  lang  mit  der  15  fachen 
Menge  3proz.  Schwefelsäure  auf  dem  Waeserbad  er- 
wärmt. Aus  dem  Reaktionsgemisch  konnten  Mannose 
und  Dextrose  (als  Hydrazon  und  Osazon)  isoliert  wer- 
den, wobei  erstcre  an  Menge  überwog.  Galaktose  liefernde 
Stoffe  sind  in  der  Hefe  nicht  enthalten.  —  Das  spezi- 
fische Drehungsvermögen  des  nach  Hesseland  dar- 
gestellten Gummis  ist  =  -f-  47,7°;  die  Hydrolyse  mit 
Schwefelsäure  lieferte  Dextrose  und  Mannose.  —  Nach 
Angaben  von  Salkowski  wurde  schliefslich  das  Hefe» 
gummi  wie  folgt  dargestellt:  400  g  trockene,  fettfreie 
Hefe  wurden  Vi  Std.  mit  31  3proz.  Kalilauge  in  gelindem 
Sieden  erhalten,  die  Lösung  durch  Abgiefsen  und  Zentri- 
fugieren vom  Rückstand  getrennt  und  mit  1500  ccm 
Fchlingschem  Reagens  versetzt.  Beim  Erwärmen  auf 
dem  Wasfserbad  scheidet  sich  die  Gummi-Kupfer-Ver- 
bindung als  zähe  Masse  ab,  die  mit  Salzsäure  gespalten 
und  das  Gummi  durch  Alkohol  gefällt,  durch  Lösen  in 
Wasser,  Fällen  mit  Alkohol  gereinigt  wurde.  FallungB- 
reaktionen  und  -Produkte  der  Hydrolyse  wie  beim  obigen 
Präparat.  Nach  den  quantitativen  Untersuchungen  sind 
im  Gummi  doppeltsoviel  Mannangruppen  wie  Dextran 
gruppen  enthalten.  [n]D  der  trockenen,  aschefreien 
Substanz  in  wässeriger  neutraler  Lösung  =  +  89,6°, 
Zusammensetzung  Cj;  H12  0n.  —  Nach  den  überein- 
stimmenden Reaktionen  der  verschiedenen  Präparate 
liegt  ihnen  allen  zweifellos  derselbe  Stoff  zugrunde,  der 
nur  durch  mehr  oder  weniger  gTofsc  Mengen  fremder 
Stoffe  verunreinigt  ist.  Wurden  die  nach  Hesseland 
und  die  nach  Nägeli  und  Loew  dargestellten  Produkte 
weiter  gereinigt,  so  erhielten  Verff.  das  Salkowsk i sehe 
Hefegummi,  das  nach  mehrstündigem  Kochen  mit  Kalk- 
milch nicht  weiter  zerlegt  wurde  und  demnach  wirk- 
ich  einen  einheitlichen  Körper,  ein  Dextromtmnan 
darstellt. 


Wahrscheinlich  ist  das  Gummi  gröfstenteils  in 
löslicher  Form  in  der  Zellwand  enthalten. 

2.  Die  Hefezellulose.  Um  die  Hefe  zur  Prü- 
fung der  Zellulose  vom  Hefegummi  zu  befreien,  werden 
1200  g  frische  Hefe  mit  121  V«  proz.  Kalilauge  in  der 
Kälte  bei  öfterem  Wechseln  derselben  etwa  6  Monate 
behandelt,  durch  mehrfaches  Abgiesfen  und  Zentri- 
fugieren mit  Wasser  gut  ausgewaschen,  der  Rückstand 
mit  Alkohol  wiederholt  gereinigt,  mit  Äther  verrieben 
und  abgesaugt.  Feines,  grauweifses  Pulver,  Ausbeute 
150  g  (12,5%);  es  wird  durch  Schwefelsäure  sowie  durch 
Jodjodkaliumlösung  braun  gefärbt,  die  Färbung  ver- 
schwindet beim  Auswaschen  mit  Wasser.  —  Chlorzink- 
jodlösung bringt  keine  Blaufärbung  hervor;  in  Kupfer 
oxydammoniaklösung  ist  die  Substanz  unlöslich.  —  20  g 
dieses  Präparates  wurden  mit  3  proz.  Schwefelsäure 
10  Std.  auf  dem  Wasserbad  erwärmt,  wobei  8,0  g  un- 
löslicher Rückstand  zurückblieben;  die  Lösung  noch 
Va  Std.  gekocht  und  dann  auf  Zucker  verarbeitet.  Es 
wurde  im  Sirup  Dextrose,  liingegeu  keine  Mannose 
Galaktose,  Pentosen  und  Methylpen  tosen  nachgewiesen. 
Auch  die  Hydrolyse  des  unlöslichen  Rückstandes  ergab 
nur  Dextrose.  Demnach  ist  das  in  der  Hefezellwand 
enthaltene  Kohlehydrat  eine  Hemizellulose,  und  zwar 
ein  Dextran.  Um  das  Hefedextran  rein  darzustellen, 
wurde  das  vom  Hefegummi  befreite  Präparat  4  Std.  mit 
15  proz.  Natronlauge  gekocht,  die  ziemlich  stark  ein- 
gedampfte Lösung  mit  der  gleichen  Menge  Alkohol  ver- 
setzt, der  weifse  flockige  Niederschlag  mit  Alkohol  ge- 
waschen, mit  Alkohol  und  Äther  getrocknet,  wieder  in 
Wasser  gelöst,  mit  Salzsäure  genau  neutralisiert,  bis  zum 
Verschwinden  des  Chlor  dialysiert,  und  die  eingedampfte 
Ixisung  mit  Alkohol  gefällt.  Die  wässerige  Lösung 
opalisiert  stark.  [«)  D  in  wässeriger  neutraler  Lösung 
=  -f-  113°.  Wie  die  Untersuchung  zeigt,  ist  das  Hefe 
dextran  und  die  Erythrozeüulosc  von  Salkowski 
identisch.  —  Der  nach  Kochen  mit  verdünnter  Schwefel- 
säure ungelöst  bleibende  Rest  der  Hefe  stellt  ein  bräun 
liebes,  stickstofffreies  Pulver  dar,  das  mit  Jod  und 
Schwefelsäure  keine  dauernde,  nicht  auswaschbare 
Färbung  gab.  Diesen  Rest  nennen  Verff.  »Hefezellu- 
lose«.  In  der  ursprünglichen  Hefe  ist  keine  Zellulose 
vorbanden,  noch  wird  Bie  durch  Behandeln  mit  Säuren 
und  Laugen  gebüdet.  Ebenso  ist  Chitin  nicht  in  der 
Hefe  enthalten.  Die  Hefezellulose  ist  keine  echte  Zellu- 
lose und  ist  in  der  ursprünglichen  Hefe  jedenfalls  nicht 
in  dieser  Form  enthalten,  sondern  entsteht  erst  durch 
längere  Behandlung  mit  Lauge  und  Säure  aus  einer 
viel  leichter  hydrolysierbaren  Hemizellulose.  Zusammen- 
setzung C6H10O6;  liefert  bei  der  Hydrolyse  Dextrose 
und  Mannose  zu  gleichen  Teilen ;  es  ist  also  ein  Manno- 
dextron.  Die  »Hefezellulose«  und  »Achroozelluloset 
von  Salkowski  sind  identische  Stoffe.  (Ref.  Rona)  1. 
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Neue  Erfindungen. 

KIMer  für  Bier  nnd  andere  Flüssigkeiten. 
Etienne  Maraiel  in  Montpellier. 
D.  R.  P.  Nr.  191  742. 
Kühler  (ür  Bier  and  andere  Flüssigkeiten,  dadurch  ge- 
zeichnet, dal*  die  das  Fafs  mit  dem  Kühler  verbindende 
Zuleitung  einen  Probierhahn  (d),  einen  Abschlufshahn  («) 


7 


Flg.  162. 


zwischen  dem  Probierhahn  (<f>  und  dem  Kühler  und  einem 
Schaurohr  (/)  zwischen  den  beiden  Hahnen  aufweist,  zum 
Zwecke,  sowohl  die  Entlerung  des  Fasses  beobachten,  als 
auch  die  Flüssigkeit  eines  neuen  Fasses  vor  ihrer  Einfüllnng 
in  den  Kühler  probieren  zu 


Maschine  zum  Anfüllen  i  on  Flüssigkeiten  unter  »ruck  in  Flaschen 
•tgl.  Gefifae,  die  anf  drehbares  Filirohr  aufgesetzt  werden. 
John  Ramsey  in  New-York  und  John  Henry  Carter  in 
Everett,  V.  St  A.  -  D.  R.  P.  Nr.  184  185. 


Fl*.  «63. 

1.  Maschine  zum  Abrollen  von 
Flüssigkeiten  unter  Drnck  In  Fla- 
schen odgl.  Geflfse,  die  auf  ein 
drehbaresFüllrohranfgesetzt  werden, 
dadurch  gekennzeichnet,  dafs  die 
Gaseinleitung  in  die  Flasche  durch 
ein  Ventil  geregelt  wird,  welches 
mit  einem  Hebel  (l(?i  ver- 
bunden ist,  dessen  freier 
Arm  gegen  das  Füllrohrhin  _ 
gerichietundsoangeordnet  Fl».  is«. 

^st,  dafs  er  beim  Aufsetzen  einer  Flasche  (/)  auf 
rohr  (p)  von  der  Flasche  beeinflufst  wird. 


Sammeüaterne.  insbesondere  Vir  Versrhneidzweeke. 

Filter-    und   BrantechniHche  Maschinenfabrik   A  U.  vorm 
L.  A  Enzinger  in  Berlin. 
D.  R  P.  Nr.  193667, 
1.  Sammellaterne,  insbesondere  für  Verschneidzwecke, 
dadurch  gekennzeichnet,  dafs  der  Schwimmkngelabschlufs  (E; 


Flg.  165. 

und  das  Reglungsventil  (B)  in  der  einheitlichen  Laterne  an 
geordnet  Bind  und  letztere  mit  dem  Sammelkanal  (S)  derart 
verbunden  ist,  dafs  jede  der  in  beliebiger  Anzahl  zu  einem 
Verschneidbock    zusammengestellten    Laternen  abgesperrt 


Ausbildung  eines  hohlen,  mit  Dampfkanälen  versehenen  Pro- 
pellers als  Maiseh-  Anfhack-  and  Anstrebemaschine. 
Gustav  Braselmann  in  Darmstadt  und  Fritz  Lünnemann 
in  Ruhrort. 
D.  R  P.  Nr.  192204. 
1.  Ausbildung  eines  hohlen,  mit  Dampfkanälen  ver- 
sehenen Propellers  als  Maisch-,  Aufhack-  nnd  Austreber- 
maachine,  dadurch  gekennzeichnet,  dafs  die  Propellerflügel 
an  der  Unterseite  mit  einem  senkrecht  stehenden,  ovolventen- 
artig  gekrümmton  Steg  oder  Wulst  (5) 


ran- 


nt 166, 

von  aufsen  nach  innen  zu  sich  Ober  die  Flache  hinzieht  nnd 
bei  der  Drehung  der  Flügel  die  Maische  von"  aufsen  nach 
wirft. 

2.  Ausfuhrungsform  des  Propellers  nach  Anspruch  1, 
gekennzeichnet,  dafs  an  der  in  der  Drehrichtung 
voranlaufenden  Kante  der  Flügel  Zacken  oder  Umhack- 
schuhe  (11)  angeordnet  sind,  von  denen  aus  nach  dem  Flllgel- 
kOrper  zu  Schneiden  (IS)  sich  hinziehen,  die  ungefähr  in 
rechter  Ebene,  rechtwinkelig  zum  Radius,  verlaufen. 
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Verband  ehem.  Weihenstephaner  der  Brauerabteilung  in  Weihenstephaa 

unter  dem  Protektorate  Sr.  Kgl.  Hoheit  des  Prinzen  Ludwig  von  Bayern. 


Die  Stellenvermittlung  gibt  folgendes  bekannt: 
n)  Stellenveränderungen: 


Elhard  Ernst  (1904/05),  jetzt  Brauereibesitzer 
zum  Schwanen  iu  Kempten. 


Roee„e,  Wübd.  W  j«  Bohrer    ^JJ^^J^  ^ 
der  Exportbierbrauerei  Gebr.  Gampert  in  Weifaen 
brunn-Kronach. 


Schwanthalerstrafse  75. 

Ehrenreich  Julius (1 905/06), jetat Braumeister 
der  Brauerei  Hahnemann  in  Furth  i.  Wald. 


Meier  Georg  (1876/77),  jetzt  Direktor  a.  D. 
v.    ,       -|-»  |     .       1  S  choeb  erlern  Emil  1905  Ob),  jetzt  Kauf  inami 

in  Nurnberg-Erlenstegen,  Villa  Ida.  .    R     .  Sll.      .    .     19  ' 


Erhard  Georg  (1906/07),  jetzt  Betriebskon- 
trolleur der  Versuchsstation  Weihenstephan. 

Foge  Richard  (1892/93),  jetzt  Braumeister  und 
techn.  Direktor  der  Stadtbierbrauerei  Einbeck  in 
Einbeck. 

Groll  Otto    (1903/04),  jetzt  Brauführer  der 
Luzerner  Brauerei  in  Luzern. 

W aguer  Leonhard  (1906/07).  jetzt  I.  Biersieder  Weidig  Karl    (1898/99),  Brauereibesitzer  in 

der  Brauerei  Fuglsang  in  Mülheim  a.  Ruhr.  ,  Villmar  (Hessen-Nassau). 


in  Basel,  Sulzerslrafse  12. 

Röll  Jakob  (1907/08),  jetzt  Obermalzer  der 
Haus'lbrauerei  in  Holzkirchen. 

b)  Neu  dem  Verbaude  beigetreten  sind: 
Flüge  Max  (1907/08),  jetzt  Betriebskontrolleur 
der  brautechuischen  Versuchsstation   iu  Weihen- 
stephan. 


Unterfertigter  gestattet  sich  seine  lieben  A.  H.  A.  H.  und  werten  Verkehrsgfiste  zu  der 
Samstag  den  14.  November  abends  8  Uhr  c.  t.  im  Kneiplokal  (Lindenkeller)  stattfindenden 


--a  Semester-Antrittskneipe  » 

geziemend  einzuladen. 


Akademischer  Brauerbund  Weihenstephan. 

I.  A.:  Stadler  x*x 


l)«-iitw«-ti«>r  Briiunielnt«*f-  ihm!  >1  iily:iii«»iwt«'r-Hiiii<l. 

Am  26.  Oktober  d.  J.  verschied  nach  längerem  Leiden  im  63.  Lebensjahre  unser  verehrtes  Mitglied, 

Herr  ALBERT  KUSCH, 

Braumeister  tn  Marggrabowa  i.  Ost-Pr. 

Der  Verblichene  gehörte  unserem  Bunde  seit  dem  Jahre  1892  als  Mitglied  an  und  hat  sich  durch  Mine 
reu«  Teilnahme  an  unseren  Bestrebungen  und  durch  seinen  ehrenwerten  Charakter  ein  dauerndes  Andenken  bei 
uns 


Leipzig,  den  30.  Oktober  190«. 

Der  Vorstand:  Fr. 


Für  die  RedsJiüon  verantwortlich :  Dr.  U.  Bleisch  in  Weihonstophan  b.  Fieising.  —  Druck  von  R.  Oldenboorg  in  Mönchen. 
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Akademie  fUr  Land- 
wlructmrt  und  Brnjore!  Id 

Welnetietophan 
C  BleUch 


Verla«  loa  R.  OMaaboant  la  Mimbrc  und  Berila. 

Dl.  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS  8E8AHTE  BRAUWESEN 

erecbelnt  In  Jährlich  U  So 


Dr  C.  Blelteh,  W 
In 


FUR  DAS  BESAUTE  BRAUWESEN 


«an,  durch  den  Buchhandel 
iok*d  «Mm  ;  Prel»  fllr  Otter 
bei  direktem  Hein*  vom  V.i 


111«  J'relne  tun  M.  16.  -  fftr  den 
erreich- l'n«eni  M.  I».-,  tor  daa  al 
Varia«. 

A  NZ  (EIGEN  für  dl«  Zaiuebrift  für  du  jceeaml«  Bimnwaaco  werde«  tob 
dar  Vertagahaadlunf  und  elnUieben  AaaonceB-IC*i>rdmonrn  mm  Prelne 
rou  20  ff.  <;n«)le:ieMucli*  lOIf )  für  die  drrise.pahoa«  l'eliuall«  odar  lhr»D 
Raum  angenommen.    Hei  Wiederholungen  wird  ein  enlai>re<rbeadrr  Rabatt 


nach  V»r»lnbarur>([  belrefüirt 
'  T*B  It.  OLDUMBtH  HO  la 

i  *. 


LnttMlt. 

mtulliaicre  der  wleeeaeeaaJtl.  gtttlea  (1r  Kraaarol  la  Mtaekea.  8.  Ml. 

heriebt  über  die  im  AosebluB  an  die  32.  ordentliche  MJtgllederrersajmn- 

luug  der  wlxaenMiheftHrhen  Htation  ffir  Itratinraf  in  München  gehaltenen 

Vortlage.    totwuunx  i 
Habere  Aaaaeate  «jireb  Terkerigeit  PUrerlrrea  de«  Maarea    Von.  J.  J  tid 

Htit,  Rotterdam.   H.  048. 
krltlMk«  Rrrarrksagra  aar  Intrraatiuualcn  4S#r*t*aattM4<'Miiii|i  Urriln  1<»0«, 

Von  Dr  Joe.  Broilt,  München.   «  666 
Sel»itrea;!etrtereaa>r  Venprlfer.  ATO 
He>*e  Krtadeaitea.  8.  Mi. 

Dealacber  Braamebter-  aad  üalu»pl»t.-r.KuB4.  S.  672. 


Mitteilungen  der  wissenschaftlichen  Station 

für  Braoerei  in  München. 
Beriebt  Iber  die  im  Ansehlufs  an  die  32.  erdent- 
liche  Mitgliederversammlung  der  wissenschaftlichen 
Station  fix  Brauerei  in  München  gehalteuen  Vorträge. 

(ForUeUang). 
Prof.  Dr.  H.  Will: 

Ozonisierte  Luft  als  Desinfektionsmittel. 

M.  H. !  Die  Tatsache,  dafs  der  moderne  Brauerei- 
betrieb Desinfektionsmittel  nicht  enthehren  kann, 
um  den  auf  das  höchste  gesteigerten  Ansprüchen 
der  Reinlichkeitspflege  gerecht  zu  werden,  wird 
wohl  nicht  mehr  in  Abrede  gestellt  werden.  Wenn 
da  nnd  dort  eine  Abneigung  gegen  die  Anwendung 
von  Desinfektionsmitteln  herrscht,  so  wird  jene  mit 
schlimmen  Erfahrungen,  die  man  gemacht  hat,  be- 


gründet. In  der  Regel  liegen  aber  die  Verhaltnisse 
so,  dafs  nicht  das  Desinfektionsmittel  an  sich,  son- 
dern ungeeignete  Anwendungsweise  oder  Nach- 
lässigkeit die  Ursache  der  üblen  Erfahrungen  jet. 
Im  Laufe  der  Jahre  ist  eine  lange  Reihe  von 
Desinfektionsmitteln  für  die  Zwecke  der  Brauerei 
auf  den  Markt  gebracht  worden,  leider  zuviele  und 
darunter  auch  manche  wertlose.  Sie  sind  von  der 
Bildflache  verschwunden;  es  wäre  wünschenswert, 
wenn  noch  einige  andere  nachfolgen  würden.  Welche 
Desinfektionsmittel  hauptsachlich  in  Betracht  kom- 
men, welche  Anforderungen  an  Desinfektionsmittel 
überhaupt  gestellt  werden  müssen,  und  wie  sie  zu 
gebrauchen  sind,  darüber  habe  ich  mich  an  dieser 
Stelle  schon  wiederholt  ausgesprochen.  Eine  kurze 
Zusammenfassung  über  die  Desinfektionsmittel  für 
den  praktischen  Gebrauch  habe  ich  im  II.  Teil  des 
im  Verlag  von  Max  Waag  in  Stuttgart  erschienenen 
1  Brauer-  und  Malzerkalenders  gegeben. 

Es  ist  in  der  Natur  der  Desinfektionsmittel  be- 
gründet, dafs  selbst  den  in  jeder  Beziehung  brauch- 
barsten, welche  bisher  angewendet  wurden,  gewisse 
Unannehmlichkeiten  anhaften.  Jedenfalls  ist  nach 
der  beabsichtigten  Einwirkung  eine  sorgfältige  Ent- 
fernung der  Desinfektionsmittel  unbedingt  notwendig, 
um  nicht  noch  eine  unbeabsichtigte  und  sehr  un- 
erwünschte Einwirkung  hervorzurufen. 

In  der  letzten  Zeit  hat  man  versucht,  ein  neues 
Desinfektionsmittel  auch  dem  Brauereibetrieb  nutz- 
bar zu  inachen,  nämlich  das  Ozon,  und  es  gewinnt 
den  Anschein,  als  ob  dieses  berufen  sei,  in  gewissen 
Fullen  die  angedeuteten  Unannehmlichkeiten,  welche 
mit  der  Anwendung  anderer  Desinfektionsmittel  in 
Verbindung  stehen,  in  Wegfall  zu  bringen.  Im 
richtigen  Licht  betrachtet,  ist  das  Ozon  schon  ein 
recht  altes,  vielleicht  das  Älteste  natürliche  Desinfek- 
tionsmittel. Eine  praktische  Bedeutung  gewann  das 
Ozon  jedoch  erst  in  den  letzten  Jahren,  nachdem 
es  gelungen  war,  beliebige  Mengen  und  höhere  Kon- 
zentrationen billig  aus  dem  Sauerstoff  der  atmo- 
sphärischen Luft  herzustellen.  Der  Firma  Siemens 
&  Halske  in  Berlin  gebührt  das  Verdienst,  das 
Ozon  der  praktischen  Verwendung  zugänglich  ge- 
macht zu  haben. 

Die  Wirkung  des  Ozons  besteht  in  der  lebhaf- 
ten Oxydation,  welche  es  hervorruft.  Ich  darf  viel- 
leicht daran  eriuneru,  dafs  die  Ursache  dieser  Wir- 
kung in  der  Verdichtung  des  Sauerstoffs  beim  Über- 
gang aus  der  weniger  aktiven  in  die  bedeutend 
aktivere  Form,  eben  das  Ozon,  und  in  der  leichten 
Aufspaltbarkeit  des  letzteren,  besteht  An  die  zwei 
Atome,  aus  welchen  das  Molekül  des  Sauerstoffs 
zusammengesetzt  ist,  lagert  sich  noch  ein  drittes  an. 
Das  Ozonmolekül  ist  gegenüber  dem  Molekül  des 
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Sauerstoffes  recht  unbeständig;  die  Binduug  der 
Atome  löst  sich  leicht  und  in  diesem  Zustand  Bind 
jene  besonders  wirksam ,  sie  üben  eiue  besonders 
energische  Oxydation  aus.  Das  Ozon  greift  fast  alle 
organischen  Substanzen  sehr  lebhaft  an.  Soweit  die 
Sauerstoffatome  nicht  zur  Oxydation  verbraucht, 
also  an  die  oxydierte  Substanz  gebunden  sind,  bleibt 
gewöhnlicher  Sauerstoff,  wie  er  in  der  atmosphäri- 
schen Luft  enthalten  ist,  zurück. 

Das  stark  riechende  Ozon  entsteht  auf  ver- 
schiedene Weise.  Es  ist  bei  Gewittern  iu  der  Luft 
enthalten;  es  entsteht  überhaupt  bei  elektrischen 
Entladungen.  Ferner  bildet  es  sich  bei  der  lang- 
samen Oxydation  des  Phosphors,  bei  der  Zersetzung 
des  Wassers  durch  deu  elektrischen  Strom  und  bei 
der  Wasserverdunstuug. 

Die  gebräuchlichste  Darstellung  für  technische 
Zwecke  ist  die  durch  sogenannte  stille  elektrische 
Entladung  hochgespannter  elektrischer  Ströme,  d.  h. 
durch  den  Ausgleich  der  Elektrizitäten  ohne  wesent- 
liche Entwicklung  von  Wärme  und  Licht.  Dabei 
wird  gewöhnliche  atmosphärische  Luft  durch  ein 
System  ineinandergesteckter  Köhren  geleitet,  in 
welchen  sich  die  Elektroden  befinden.  Neben  Ozon 
bilden  sich  auch  noch  Oxyde  des  Stickstoffs. 

Das  Ozon  findet  als  Desinfektionsmittel  bereits 
praktische  Anwendung  und  zwar  zur  Herstellung 
von  hygienisch  einwandfreiem  Wasser,  nachdem 
hauptsächlich  durch  die  Untersuchungen  von  Ohl- 
müller und  Prall  sowie  von  Proskauer  und 
Schüder  die  Einwirkung  des  Ozons  auf  die  Was- 
serbakterien, insbesondere  aber  auch  auf  pathogene 
Bakterien,  klargelegt  worden  war.  Die  Ozonisierung 
zwecks  Versorgung  von  Städten  mit  Trinkwasser  ist 
an  mehreren  Orten,  so  in  Paderborn,  dann  in  Wies- 
baden zur  Anwendung  gebracht  worden.  Auch  im 
Brauereibetrieb  hat  die  Sterilisierung  von  Wasser 
durch  Ozon,  wenn  auch  bis  jetzt  nur  in  ganz  ver- 
einzelten Fällen,  Eingang  gefunden.  Ob  damit 
namhafte  Vorteile  verbunden  sind,  entzieht  sich 
leider  unter  den  gegebenen  Verhältnissen  unserer 
Beurteilung. 

Wenn  das  Ozon  als  Desinfektionsmittel  im  Braue- 
reibetrieb Eingang  finden  soll ,  so  mülste  zuerst 
dessen  Wirkung  auf  die  in  jenem  vorkommenden 
Organismen,  in  erster  Linie  auf  die  bierschädlichen, 
festgestellt  werden.  Hinsichtlich  der  Einwirkung 
von  Ozon  auf  Hefenarten  und  Mykoderma  liegen  zwar 
schon  einige  Versuche  aus  früherer  Zeit  vor,  sie 
weisen  aber  zum  Teil  infolge  von  natürlichen  Män- 
geln der  Versuchsanordnung  Widersprüche  auf. 
Nach  diesen  Versuchen  regt  das  Ozon  die  Tätigkeit 
der  Hefe  an,  es  vermag  die  Zellen  aber  uuter  ge- 
wissen Bedingungen  zu  schädigen,  sie  mindestens 


aber  zu  schwächen.  Ob  eine  vollständige  Abtötung 
und  unter  welchen  Bedingungen  herbeigeführt  wer- 
den kann,  ist  jedoch  nicht  ersichtlich.  Die  Ver- 
suche lassen  sich  auch  nicht  miteinander  vergleichen, 
da  sie  unter  sehr  verschiedenen  Bedingungen  ausge- 
führt wurden. 

Für  die  Desinfektionswirkuug  des  Ozons  ist  wie 
bei  deu  übrigen  Desinfektionsmitteln  die  Höhe  der 
Konzentration,  dann  der  physiologische  Zustand  der 
Mikroorganismen  und  ihr  Feuchtigkeitsgrad,  ferner 
das  Mengenverhältnis  zwischen  wirksamer  Substanz 
und  Organismen  maßgebend.  Aulserdem  hat  man 
bei  der  Ozonisierung  ebenso  wie  bei  anderen  Des- 
infektionsmitteln immer  damit  zu  rechnen,  dafs  ein 
Teil  der  wirksamen  Substanz  durch  Nebenwirkungen, 
beim  Ozon  durch  Oxydation  von  organischen,  aus- 
serhalb des  Körpers  der  Mikroorganismen  als  Ver- 
unreinigung vorhandenen  Massen,  verbraucht  wird. 

Wenn  klargelegt  werden  sollte,  ob  das  Ozon 
zu  Desinfektionszwecken  im  Brauereibetrieb  empfoh- 
len werden  kann,  waren  unter  den  gegebenen  Ver- 
hältnissen zunächst  Versuche  im  Laboratorium  un- 
bedingt notwendig.  Wir  haben  deshalb  mit  solchen 
vor  einigen  Monaten  begonnen.  Sie  wurden  mit 
dem  Ozonapparat  System  El  worthy-Kölle  der 
Aktiengesellschaft  für  Ozonverwertung  ausgeführt, 
der  uns  von  der  Gesellschaft  zu  diesem  Zweck  zur 
Verfügung  gestellt  war.  Die  Aktiengesellschaft  zum 
Paulanerbräu  lieferte  in  dankenswerter  Weise  den 
nötigen  Strom.  Der  Apparat,  welcher  zum  Zweck 
der  Reinigung  und  Verbesserung  der  Luft  in  ge- 
schlossenen Räumen,  Theatern,  Sälen  usw.,  kon- 
struiert ist,  eignete  sich  in  der  ursprünglich  vorliegen- 
den Konstruktion  zu  den  beabsichtigten  Labora- 
toriumsversuchen nicht.  Nach  einigen  wesentlichen 
Änderungen  vermochten  wir  jedoch  zu  prüfen,  wie 
das  Ozon  auf  im  Brauereibetrieb  vorkommende  Orga- 
nismen einwirkt  und  welche  Bedingungen  erfüllt 
sein  müssen,  wenn  die  Einwirkung  eine  zweckent- 
sprechende sein  soll.  Ein  abschliefsendes  Urteil 
konnten  wir  uns  bis  jetzt  infolge  der  Kürze  der 
Zeit  und  der  mannigfachen  wiederholten  Störungen, 
welche  bei  der  Durchführung  der  Versuche  eintra- 
ten, noch  nicht  bilden;  dazu  sind  noch  weitere  im 
Laboratorium  und  dann  in  der  Praxis  durchgeführte 
Versuche  notwendig.  Über  die  bis  jetzt  vorliegenden 
Ergebnisse  habe  ich  in  dem  Bericht  über  die  Tätig- 
keit der  physiolog.  Abteilung  im  abgelaufeneu  Jahre 
Mitteilung  gemacht.  Unter  den  gegebenen  Bedin- 
gungen waren  zur  Abtötung  der  Versuchsorganismen 
je  nach  der  Art  50  bis  60  mg  Ozon  in  100 1  ozonisier- 
ter Luft  notwendig;  bei  einem  Gehalt  von  unter 
50  mg  Ozon  wurde  nicht  in  allen  Fällen  eine  Ab- 
tötung aller  Zellen  erreicht.   In  einzelnen  Fällen 
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liegt  die  Mindestmenge  für  die  sichere  Abtötung 
noch  höher.  Wenn  sich  die  bisherigen  Beobach- 
tungen weiterhin  bestätigen,  so  genügen  die  ange- 
gebenen Ozonmengen  nicht  mehr,  wenn  die  Hefen 
in  etwas  dickeren  Klümpchen  abgesetzt  oder  nicht 
fein  verteilt  sind. 

Die  Überzeugung  habe  ich  aus  unseren  bisherigen 
Versuchsergebnissen  gewonnen,  dafs  das  Ozon 
für  gewisse  Zwecke  der  Brauerei  ein  beachtens- 
wertes Desinfektionsmittel  darstellt,  und  dafs  es  sich 
lohneu  dürfte,  die  Versuche  fortzusetzen.  Wenn 
bis  jetzt  in  der  Praxis  sichere  Erfolge  von  anderer 
Seite  nicht  erzielt  wurden,  so  lag  der  Grund  nicht 
am  Ozon  selbst,  sondern  in  erster  Linie  an  den  auf- 
gestellten Apparaten,  welche  den  bei  den  Versuchen 
zu  erreichenden  Zwecken  nicht  angepafst  waren, 
sowie  in  ungeeigneter  Versuchsanordnung.  DieGrund- 
bedingungen  für  eine  richtige  Versuchsanordnng 
waren  eben  noch  nicht  bekannt.  Nichts  ist  aber  mehr 
geeignet,  eine  Sache  zu  schadigen,  als  bei  Versuchen 
in  der  Praxis  erzielte  Mifserfolge,  bei  welchen  es 
schwer  zu  entscheiden  ist,  auf  welche  Fehler  jene 
zurückzuführen  sind.  Es  wird  also  noch  Geduld 
notwendig  sein,  bis  für  die  besonderen  Zwecke  der 
Brauerei  ein  leicht  zu  handhabender,  nicht  zu  emp- 
findlicher und  leistungsfähiger  Apparat  zur  billigen 
Herstellung  von  Ozon  von  der  Technik  zur  Ver- 
fügung gestellt  wird.  Soweit  ich  unterrichtet  bin, 
ist  dies  bereits  in  die  Wege  geleitet. 

Für  die  Brauerei  kommt  zunächst  die  Reinigung 
und  Verbesserung  der  Luft  in  geschlossenen  Räumen, 
voran  im  Gärkeller  mit  den  offenen  Bottichen,  in 
den  Räumen,  in  welchen  die  Berieselungakühler 
aufgestellt  sind,  und  andere  in  Betracht.  Für  diese 
Zwecke  dürften  die  vorhandenen  Ozonisierungsap- 
parate  auch  genügen.  Allerdings  tritt  nachgewie- 
senermafsen  eine  Infektion  durch  die  Luft  in  der 
Regel  gegenüber  der  Iufektiou  durch  die  Würze,  die 
Bottiche  usw.  zurück.  Durch  einen  Versuch  wurde 
festgestellt,  dafs  durch  Einleiten  von  ozonisierter 
Luft  in  einen  Gärkeller,  in  welchem  die  den  Rein- 
zuchtapparaten entnommene  Hefe  in  kleinen  Bot- 
tichen vermehrt  wird,  der  Keimgehalt  bedeutend 
abgenommen  hatte.  Die  Garkellerluft  enthielt  ur- 
sprünglich im  Durchschnitt  94  Keime  in  1  1,  nach 
dem  Einleiten  von  ozonisierter  Luft  nur  mehr  19. 
Aufserdeni  haben  Kontrollversuche  ergeben,  daTs 
die  durch  den  Apparat  bei  Ausschaltung  des  Ozoni- 
sators mit  Keimen  beladene  Luft  vollkommen  steril 
wurde,  sobald  der  Ozonisator  in  Tätigkeit  getreten  war. 

Von  gröfserer  Bedeutung  als  für  die  Entfernung 
der  Keime  aus  der  Luft  der  Keller  und  anderer 
geschlossener  Räume  sowie  der  Geruchlosinachung 
der  Luft  in  diesen  würde  jedenfalls  das  Ozon  als 


lokales  Desinfektionsmittel  sein.  Dabei  kommt, 
soweit  sich  bis  jetzt  übersehen  läfst,  in  erster  Linie 
die  Sterilisierung  von  Metallloitungeu  (Würze-  und 
Bierleituugeu),  soweit  nicbtGurnmischläuche  an  diese 
angeschlossen  sind,  und  etwa  noch  von  Lagerfässern 
in  Frage,  wenn  diese  nicht  ausgekeltert,  sondern  an 
Ort  und  Stelle  gereinigt  werden  sollen.  Ob  dabei 
das  Ozon  direkt  gasförmig  zur  Anwendung  kommen 
muis  oder  ob  es  möglich  sein  wird,  das  Gas  in 
wirksamer  Weise  in  Wasser  anzuhäufen,  läfst  sich 
nach  den  Angaben  in  der  Literatur  noch  nicht  über- 
sehen. Die  Haltbarkeit  des  in  Wasser  gelösten 
Ozons  soll  durch  einen  Zusatz  von  Natrium-  oder 
Magnesiumchlorid  bedeutend  gesteigert  werden  kön- 
nen. Also  auch  nach  dieser  Seite  liegen  noch  Fra- 
gen vor,  die  für  die  Anwendbarkeit  des  Ozons  als 
Desinfektionsmittel  im  Brauerei  betrieb  einer  Prüfung 
unterzogen  werden  müssen.  Jedenfalls  beabsichti- 
gen wir,  unsere  Versuche  fortzusetzen,  und  werden 
im  geeigneten  Zeitpunkt  Mitteilung  über  deren  Er- 
gebnisse machen. 

Höhere  Ausbeute  durch  vorheriges  Üigerieren 
des  Mal/es. 

Von  J.  i.  van  Heft,  Rotterdam.') 

In  der  Literatur  findet  man  bei  der  Beschrei- 
bung von  Braumethoden  manchmal  auch  ange- 
deutet, dafs  das  Malz  erst  einige  Stunden  vorher 
eiugemaischt  werden  soll,  ehe  der  eigentliche  Brau- 
prozefs  beginnt.    Namentlich  wird  das  für  schlecht 

■  gelöste  Malze  empfohlen.  Auch  ist  wohl  aus  diesen 
Angaben   ersichtlich,  dafs  damit  günstig  auf  die 

.  Ausbeute  eingewirkt  werden  soll.  Ein  zahlenmäßiger 
Beweis  für  diese  Erhöhung  der  Ausbeute  ist  aber 
in  der  Literatur  nicht  vorhanden.  Auch  wurde  das 
Digerieren  vor  dem  eigentlichen  Brauprozefs  all- 
gemein und  planmäfsig  zur  Erhöhung  der  Ausbeute 
in  der  Praxis  uicht  angewandt. 

Schon  früher  habe  ich  gefunden,  dafs  durch 
Digerieren  von  Getreide  die  Ausbeute  viel  erhöht 
wird,  und  als  ich  mich  im  Juli  1907  speziell  mit 
Malzanalysen  beschäftigte,  kam  mir  diese  Methode 
wieder  ins  Gedächtnis  und  versuchte  ich  sofort, 
ob  dieselbe  auch  für  Malz  brauchbar  sei.  Schon 
die  ersten  Versuche  befestigten  meine  Annahme. 
Nach  verschiedenen  Voruntersuchungen  habe  ich 
im  März  1908  angefangen,  von  allen  Malzen  der 

':  Bemerkung  der  Redaktion.  Indem  wir  nachfolgenden 
Artikel  bringen,  müssen  wir  selbstverständlich  die  volle  Ver- 
antwortung für  das  verblüffende  Zahlenmaterial  dem  Herrn 
Verfasser  Uberlassen,  «las  augenscheinlich  mm  teil  das  Unter- 
Huchungsresnltat  von  Malzen  danteilt,  welche  ans  bei  une 
wenig  oder  garnicht  bekannten  Gersten  bereitet  wurden. 
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Praxis  die  erhöhte  Ausbeute  nach  vorherigen  Di 
gerieren  des  Malzechrotes  festzustellen.  Zu  diesem 
Zwecke  wurden  50  Gramm  Malz  am  Tage  vor 
der  Untersuchung  gemahlen,  und  des  Abends  um 
6  Uhr  mit  200  ccm  Wasser  angerührt.  Diese 
Mischung  wurde  dann  noch  einige  Male  gut  um- 
gerührt und  bis  zum  folgenden  Morgen  im  Ther- 
mostat bei  25°  C  gehalten,  und  dann  nach  der 
Kongrefsmethode  der  Extraktgehalt  bestimmt.  Die 
Analysen  wurden  im  Grob-  und  Feinschrot  mit  und 
ohne  Digestion,  mit  kürzerer  und  längere  Digerier- 
zeiten, und  bei  verschiedenen  Digeriertemperaturen 
ausgeführt,  Um  durch  zu  grofaes  Zahlenmaterial 
den  Leser  nicht  zu  ermüden,  sind  die  Ergebnisse 
zusammen  gezogen  worden  und  behalte  ich  es  mir 
vor,  später  noch  einmal  das  ganze  Zahlenmaterial 
zu  bringen.  Die  Öffentlichkeit  hat  bereits  von 
diesen  Versuchen,  die  auch  direkt  in  der  Praxis 
in  unserem  Betrieb  übertragen  wurden,  Mitteilung 
erhalten  durch  die  Ausführungen  des  Herrn  Prof. 
Windisch,  gelegentlich  der  letzten  Oktobertagung 
der  Versuchs-  und  Lehranstalt  in  Berlin,  wobei 
diese  Versuche  in  unserem  Betriebe,  Brauerei 
d'Oranjeboom,  Rotterdam,  erwähnt  wurden. 

Im  folgenden  ist  eine  grofse  Reihe  Versuche 
hinsichtlich  des  Einflusses  der  Digestion  auf  die 
Ausbeute  im  Laboratorium  zusammengestellt. 

I.  Grobschrot  digeriert  bei  25°  C  während 
15  Stunden.  Die  Ausbeute  in  der  Trockensubstanz 
betragt: 

a)  UrsprOngliebe  b)  Ausbeute  nach 

Ausbeute  der  Digestion 

Mittel  Mittel 

76.60%  80,56°/o 

Zunahme  3,86°/0  in  der  Trockensubstanz. 

II.  Feinschrot  digeriert  bei  25°  C  15  Stunden. 
Die  Ausbeute  in  der  Trockensubstanz  beträgt: 

a)  Ursprüngliche  b)  Ausbeute  n»ch 

Ausbeate  der  Digestion 

Mittel  Mittel) 
77,02%  80,71% 

Zunahme  3,69%  in  der  Trockensubstanz. 

III.  Grobschrot  digeriert  bei  26°  C.  2  Stunden. 
Die  Ausbeute  in  der  Trockensubstanz  beträgt: 
a)  Ursprüngliche  b)  Ausbeute  nach 

Ausbeute  der  Digestion 

Mittel  Mittet 
76,56%  77,56% 
Zunahme  1%  in  der  Trockensubstanz. 

IV.  Feinschrot  digeriert  bei  25  °C.  3  Stunden. 
Die  Ausbeute  in  der  Trockensubstanz  beträgt: 

a)  UrsprOngliebe  b)  Auebeute  nach 

Auabeute  der  Digestion 

Mittel  Mittet 
76,81%  79,09 

Zunahme  2,28%  in  der  Trockensubstanz. 


Um  die  Frage  zu  entscheiden,  wie  weit  die 
Ausbeute  durch  Digestion  bei  25°  C  erhöht  wird 
beim  Grobsohrot  und  Feinschrot  desselben  Malzes, 
wurden  Versuche  gemacht  und  die  Resultate  im 
folgenden  niedergelegt 

V.  Digestion  bei  25°  C  während  17  Stunden. 
Die  Ausbeute  in  der  Trockensubstanz  betrug: 

a)  Ausbeute  Grobschrot         b)  Ausbeute  Fein  Schrot 
Mittel  Mittel 

78,03%"  78,09% 

Unterschied  0,06% 

Es  wurde  ferner  noch  der  Einflufs  der  Dige- 
stionstemperatur auf  die  Erhöhung  der  Ausbeute 
studiert.  Dasselbe  Malz  wurde  15  Stunden  bei 
1°C  uud  bei  25°  C  digeriert.  Es  wurden  folgende 
Resultate  erhalten: 

VI.  Die  Ausbeute  in  der  Trockensubstanz  betrug: 

a}  15  etOndigo  Donation  b)  16  ständige  Digestion 
bei  25°  C  bei  1»C 

Mittel  Mittel 
81,12  80,16 

Differenz  0,94%  in  der  Trockensubstanz. 

Sehr  wichtig  erschien  es  auch  festzustellen,  ob 
absolutes  Mehl  eine  Erhöhung  der  Ausbeute  nach 
der  Digestion  zeigt. 

VII.  Absolutes  Malzmehl  bei  25° C.  Sund  15 
Stunden  digeriert.'  Die  Ausbeute  in  der  Trocken- 
substanz beträgt: 

a)  Nicht  b)  3  Stunden  c)  15  Stunden 
digeriert,              digeriert  digeriert 

Mittel  Mittel  Mittel 

86,11%  86,15%  89,28% 

Unterschied  zwischen  a  und  b  1.04%  und 
»  *       a    »    c  4,17%. 

Endlich  wurden  noch  eine  Reibe  von  Malzen 
(17  Malze)  in  folgender  Weise  untersucht.  Es  wurden 
die  Ausbeute  in  der  Trockensubstanz  bestimmt: 
')  Grobschrot  nicht  digeriert. 
*)         *      15  8td.  » 
*)  Feinschrot  nicht  » 
*)         *       3Std.  » 
»)  >  InStd. 

(Tabelle  I.) 

Aus  dem  gesamten  vorstehenden  Zahlenmaterial, 
welches  die  Resultate  von  350  Versuchsmalzen  dar- 
stellt, ist  folgendes  zu  entnehmen: 

1 .  Es  findet  durch  die  Digestion  eine  erhebliche 
Erhöhung  der  Ausbeute  im  Laboratoriuni 
bis  4%  statt. 

2.  Die  Steigerung  der  Ausbeute  wird  beeinflufst 
durch  Temperaturerhöhung  und  Länge  der 
Digestion.  Längere  Digestion  und  höhere 
Digestionstemperatur  erhöht  im  allgemeinen 
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Tabelle  I. 


Ii  roh» 

chrot 

IVmsehrot 

.    w 

J  :  «  | 

^«S5. 

I  5  =  £ 

-  5  -  3  £  c 

^  -  ~  —  .3  4» 

Nr. 

MnliHorten 

nicht 

.11*1-11*11 

l.t  Muniioii 
-livriert 

nl<-ht 

:t  Siuad«n 
.ilK«rl<Tt 

1 J      1'  I  IHM  1 1 

.liRrrttri 

?  2  £  1 

|a|| 

f  c  Ü 
7;;- 

_i  ~  J5  j.  - 
—  i  »  . 

1 

Münch. 

76,5 

— 

78,6 

0,0 

2,1 

2.1 

2 

Pils. 

"«,7 

— 

77  1 

77  7 

80,8 

0,4 

3.7 

4,1 

8 

Schottisch   

Münch. 

7l".,  t 

78,4 

76,5 

78,5 

0,4 

2,0 

2,4 

1 

I 

77,5 

81,2 

78,1 

sl,6 

0,6 

3,6 

4.1 

a 

Pils. 

so,r> 

»2,8 

82,8 

0,7 

1.« 

2,3 

t; 

Mahrisch 

Münch. 

76,8 

77  1 

77  1 

78,6 

0,8 

1.4 

2,3 

7 

• 

78,4 



79  2 

80,3 

81,8 

0,8 

2,5 

3.4 

s 

■ 

79,6 

82,4 

SO  4 

83,0 

0,8 

2,6 

3.4 

9 

77,7 

80,1 

78,6 

82,2 

82,2 

0,1» 

3.6 

4,5 

10 

> 

78,0 

78,9 

79,3 

81,9 

0,9 

3,0 

3,9 

U 

Dänisch  

PH«. 

76,7 

77,7 

77.7 

79,5 

1.0 
1.1 

l.H 

2.8 

12 

Mährisch.  ..... 

Münch 

75,« 

76.9 

78,8 

1,9 

3.0 

13 

Schottisch  

» 

76,6 

77,6 

77,8 

80,0 

80,3 

1.2 

2.5 

3.7 

14 

nh, 

77,1 

78,5 

80,5 

1.4 

2,0 

3,4 

15 

Mährisch   

Münch 

77,9 

79.3 

80,0 

80,7 

1,5 

1.4 

2,8 

lf. 

Schottisch  

i 

74,4 

75,9 

74,4 

78,5 

1,5 

2.6 

4.1 

17 

3 

72* 

75,8 

76,5 

77,4 

3,0 

1,6 

4,6 

die  Ausbeute.  Jedoch  scheint  bei  25°  C  das 
Maximum  zu  liegeu,  da  höhere  Temperatur 
wohl  schon  wegen  der  Milchsäurebakterien 
unmöglich  ist  und  einige  Versuche  bei  einer 
höheren  Temperatur  auch  keine  Erhöhung 
der  Auabeute  mehr  zur  Folge  hatten. 

Die  Länge  der  Digestion  wirkt  verschieden 
auf  die  einzelnen  Malze.  Es  gibt  Malze,  welche 
nach  3  Stunden  ebenso  hohe  Ausbeute  geben 
als  8 — 16  Stunden.  Die  bei  weitem  gröfste  An- 
zahl Malze  nimmt  aber  mit  der  Länge  der 
Digestion  vielleicht  bis  8 -IG  Stunden  in 
der  Ausbeute  zu. 

3.  Bei  der  Digestion  von  (Jrobschrot  und  Fein- 
schrot aus  «lern  gleichen  Malz  wird  nach 
gleicher  Digestion  die  gleiche  Ausbeute  er- 
halten. 

4.  Auch  bei  Anwendung  von  absolutem  Mehl 
wird  durch  Digestion  eine  Erhöhung  der 
Ausbeute  erreicht. 

Seit  April  1908  wurden  nun  auch  in  der  Praxis 
mit  Digestion  des  Malzes  Versuche  augestellt  und 
zwar  so,  dafs  von  jeder  Malzsorte  mehrere  Sude  mit 
und  ohne  Digestion  gemacht  wurden.  Die  höhere 
Ausbeute  war  bei  den  verschiedenen  Malzen  auch  ver- 
schieden, manchmal  sehr  hoch  und  dann  wieder  nie- 
driger, so  dafs  die  Mehrausbeute  durch  6-  bis  8 -stün- 
dige Digestion  im  Durchschnitt  reichlich  2  %  betrug. 
Die  Verkaufsbiere  waren  vollkommen  klar,  gut  von 
Geruch  und  Geschmack  und  schienen  wenig  Kälte- 
empfindlichkeit zu  haben.  Bis  jetzt  wurde  noch  nichts 


Annormales  gefunden,  was  im  allgemeinen  der 
Brauchbarkeit  der  Digeriermethode  in  der  Praxis  im 
Wege  stehen  würde,  im  Gegenteil  wurde  die  Anzahl 
der  Digeriersude  jede  Woche  vergröfsert.  Es  folgen  in 
Tabelle  II  die  Analysen  dreier  Biere  aus  demselben 
Malze,  von  denen  das  eine  aus  nicht  digeriertem 
Malz,  die  beiden  andern  aus  dem  gleichen  digerierten 
Malze  hergestellt  waren. 

Tabelle  II. 


S  Sluuilvn 

9  Stunden 

Mehl 

<Jlg«rlert 

<ligerirrt 

bri  2J°<: 

bei  ivc 

dineriert 

Verkauf sdatam  

17.  Sept. 

10.  Sept. 

18.  Sept. 

Spezifische*  Gewicht   .  . 

1,0132 

1,0126 

1,0124 

Ballingprosente  .... 

3.3 

3.1  ", 

3.2 

2,80  7. 

2.97», 

2,90"/, 

4,54  » 

4,46  » 

10,41  > 

10,48  . 

10,26  . 

Scheinbarer  VergArungsgrad 

«8,30  » 

69,70  » 

69,90  > 

Wirklicher 

55,20  . 

56,40  . 

56,60  . 

Farbe  (Wiener  Vereinbarung) 

6 

5 

6 

Kg  Stickstoff  p.  100  kg  Extrakt 

1,742 

1,565 

1,742 

Die  bei  der  Digestion  von  Malz  stattfinden- 
den chemischen  Einwirkungen  können  aus  diesen 
Untersuchungen  noch  nicht  vollständig  erklärt  wer- 
den. In  der  Praxis  tritt  aber  das  ein,  was  schon 
bei  den  Untersuchungen  im  Laboratorium  bewiesen 
wurde,  dafs  nämlich  von  einer  gleichen  Menge  Malz 
eine  größere  Menge  Bier  hergestellt  werden  kann. 
Diese  Biere  besitzen,  praktisch  genommen,  fast  die 
gleiche  Zusammensetzung  wie  die  anderen  Biere; 
sie  haben  auch  denselben  Vergärungsgrad.  Was 
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also  bei  Digestion  <les  Malzes  mehr  aufgelöst  wird, 
mufs  liauptsächlicli  Stärke,  ferner  aber  auch  Stick- 
stoff Verbindungen,  Pentosane,  Farbstoffe,  etc.  sein. 
Ich  behalte  mir  weitere  Mitteilungen  vor. 


Kritische  Bemerkungen  zur  internationalen 
(ierstenausstellung  Berlin  1908. 

Von  Dr.  Jos.  BroiH,  München. 

Die  alljährlich  in  den  ersten  Tagen  des  Oktober 
in  Berlin  stattfindende  deutsche  Gersten- und  Hopfen- 
ausstc-llung  war  in  diesem  Jahre  zu  einer  interna- 
tionalen erweitert  worden.  Hierdurch  war  die  Be- 
schickung der  Ausstellung,  die  schon  durch  das  stets 
zunehmende  Interesse  derdeutschen Landwirte  andie- 
nen Veranstaltungen  eine  stets  wachsendeist,  einesehr 
hoho  geworden.  Es  waren  eingesandt  750  Gersten- 
muster gegen  240  im  Vorjahre.  Von  diesen  Gersten 
trugen  36  einen  ersten  Preis,  7ö  einen  zweiten  Preis 
und  157  einen  dritten  Preis  dr.von.  Sieger- Preis- 
bewerb  fand  nicht  statt. 

Der  allgemeine  Eindruck,  den  die  Gersten 
machten,  war  mit  wenigen  Ausnahmen  ein  recht 
guter.  Bei  den  deutschen  Gersten  besser  wie  die 
Juhrc  vorher.  Ich  hatte  das  Empfinden,  als  ob  die 
Körperschaften,  welche  die  Vorbonitierung  der 
Gersten  für  die  Ausstellung  in  den  Produktions- 
gebieten vornehmen,  diesmal  besonders  strenge  ge- 
waltet hatten,  und  wünsche,  dafs  dies  so  bleiben 
möge.  Anderseits  möchte  ich  vielfach  grofsen 
Zweifel  hegen,  ob  Gersten,  die  fast  keine  kleinen 
Körner  bei  der  2,2  mm  Sortierung  aufweisen,  in 
gröfseren  Quanten  auch  so  geliefert  werden  können. 

Bei  Beurteilung  "einer  so  großen  Ausstellung 
ist  vor  allem  zu  beachten,  dafs  ein  sicheres  Bild 
über  den  Gerstenbau  eines  Landes,  das  so  grund- 
verschiedene Produktionsgebiete  hat  wie  Deutsch- 
land nicht  gewonnen  werden  kann.  Klimatische 
Verhältnisse  bedingen  in  verschiedenen  Jahren  ver- 
schiedene Qualitäten,  die,  wenn  minderwertig,  nicht 
zur  Ausstellung  gelangen.  Auf  einer  deutschen 
Ausstellung  sieht  man  nur  die  Gersten,  die  in  dem 
betreffenden  Jahre  durch  des  Himmels  Gunst  und 
der  Landwirte  Kleifs  so  weit  gediehen  waren,  dafs 
die  Hoffnung  auf  einen  Preis  sie  zur  Ausstellung 
brachte.  Oft  sind  es  nur  gauz  kleine  Bezirke,  die, 
durch  Lage  begünstigt,  scheinbar  einem  Produk- 
tionsgebiet einen  Stempel  aufdrücken.  Ein  Bild 
über  den  Gerstenbau,  wie  es  wertvoll  für  den 
Landwirt  ist,  wird  deshalb  nur  in  reich  beschickten 
Landes-  oder  Kreisausstellungen  gewonnen  werden 
können,  wo  man  gute  und  geringe  Qualitäten  vor- 
findet und  auch  die  Wirtschaften  zum  Teile  kennt. 
Kür  den  Landwirt  sind  deshalb  auch  die  aus  Ber- 


liner Gerstenausstellungeu  ermittelten  wissenschaft- 
lichen Zusammenstellungen  über  die  Verteilung 
der  Werteigenschaften  der  Gerste  in  den  einzelneu 
Anbaugebieten  wertlos.  Anders  ist  dies  für  deu 
Brauer.  Er  sieht  durch  die  Ausstellung  wie  durch 
die  Gerstenbonitierung,  wo  in  dem  betreffenden 
Jahre  besonders  gute  Gerste  zu  kaufen  ist. 

Wertvoll  für  den  Landwirt  jedoch  ist  die  er- 
zieherische Wirkung  der  Berliner  Gerstenausstellung. 
Die  Strenge,  mit  welcher  dort  gerichtet  wird,  verlaugt 
alle  Aufmerksamkeit  des  Landwirtes  in  der  Kultur, 
Ernte  und  Aufbewahrung  der  Gerste.  Ich  kann 
sagen,  in  den  acht  Jahren  seit  denen  ich  die  Aus 
Stellung  besuche,  ist  es  viel  besser  geworden.  Die 
Gleichmäßigkeit,  die  Schwere  des  Kornes  hat  ent- 
schieden zugenommen,  auch  mit  dem  hohen  Ei  weif?- 
gehalt  ist  es  besser  geworden.  Dagegen  spielen 
Druschverletzungen  —  Anschlagen  des  Keimlinge  — 
und  die  halben  Körner,  welche  zu  den  Verunreini- 
gungen gerechnet  werden,  noch  eine  grofse  Bolle. 

So  hatte 

Deutschland  unter  203  Gersten  55  mit  Druschverltzg. 
Österreich         >    223       >     03  >  > 
Ungarn  »    194  55  »  > 

England  19       »       2  *  > 

Manch  wertvolle  Gerste  kam  dadurch  um  die 
sonst  sehr  verdiente  Anerkennung.  Auch  die  Sorten- 
reinheit, richtiger  gesagt  Varietätenreinheit,  ist  noch 
sehr  gering.  Bei  den  dichtährigen  Gersten  lflfst 
sich  sehr  oft  die  lockerährige  Form  auch  linden. 
Da  fehlt  es  noch  bedeutend  an  Speicherpriege.  Kür 
Brauware  wie  Saatgut  sind  solche  Gersten  wegen 
ihres  verschiedenen  Wachstums  minderwertig.  Da 
in  diesem  Jahre  keine  Reinheitsbonitierung  der 
Gerste  stattfand,  habe  ich  die  Gersten  auf  Varie- 
täten untersucht. 

Ich  fand  die  Varietäten  des  locker-  und  dicht- 
ährigen Typus  bei 

43  dänischen  Gersten  in     9  Proben 
203  deutschen  >  20 

19  englischen       t        ,  3 
223  österreichisch.         *      8  > 
12  schwedischen  s       *     —  > 
195  ungarischen  /      3  > 

Die  deutschen  Gersten  haben  sich  in  Kar!« 
und  Keinspclzigkeit  gut  präsentiert.  Die  dänischen 
standen  ihnen  nahe.  Es  waren  prächtige  Proben 
dabei,  oft  sehr  gut  in  der  Farbe.  Die  schönsten 
Gersten  brachte  England.  Eine  Goldthorpgerste  die 
höchst  bonitierteste  der  Ausstellung,  hatte  91  Punkte. 
Bei  60.5  g  1000  Komgewicht-  und  8,92%  Ei  weife- 
gehalt  in  Trockensubstanz.  Etwas  gering  war  die 
Milde  der  englischen  Gersten.  Sie  war  auch  in 
Schweden,  welches  Gutes  und  auch  Geringes  brachte, 
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nicht  immer  zu  lohen.  Die  Farbe  der  österreichischen 
Gersten  war  gut  und  sehr  gut.  Das  Besto  brachte 
Ungarn.  Die  österreichische  und  ungarische  Aus- 
stellung war  ein  Siegeszug  der  Hannagerste.  Frank- 
reich brachte  südfranzüsische  Gersten  aufser  Preis- 
bewerb  durchweg  vom  Charakter  der  Futtergerste. 
Für  mein  engeres  Vaterland  Bayern  möchte  ich 
besonders  die  Zunahme  an  vollerem  Korne  bei  der 
Landgerste  lebhaft  begrüfsen.  Die  Tätigkeit  der 
K.  Saatzuchtanstalt  Weihenstephan  dürfte  auch  ein 
gut  Teil  hierzu  beigetragen  haben.  Überhaupt  waren 
die  bayerischen  Gersten  nach  dem  Urteile  österreichi- 
scher Kenner  die  besten  der  deutschen  Ausstellung. 

Die  Bonitierung  der  Gersten  fand  nach  dem 
Berliner  Systeme  statt.  Das  internationale  System 
ist  noch  nicht  geschaffen,  wenn  auch  der  Fortschritt 
der  Verhandlungen  darauf  hiuweist,  dafs  eine  Eini- 
gung erzielt  werden  kann.  Es  ist  anzunehmen,  dafs 
das  Berliner  System,  welches  durch  die  objektiven 
Momente  der  Sortierung  und  des  Tausend  •Körner- 
gewichtes mit  der  extremen  Hervorhebung  dos 
niederen  Eiweifsgehaltes  den  Gersten  des  dicht- 
ahrigen  Typus  stets  die  meisten  Preise  vermittelte, 
durch  den  Einfiufs  Osterreich -Ungarns  der  sub- 
jektiven Wertschätzung  wieder  mehr  Rechnung 
tragen  wird.  Es  ist  dies  nur  zu  berechtigt,  denn 
die  bisherige  Bonitierung  gab  einmal  ein  falsches 
Bild  des  Gerstenbaues  überhaupt,  dann  bewog  sie 
die  Landwirte  dort  dichtahrige  Gersten  zu  bauen, 
oder  weiter  zu  bauen,  wo  sie  geringe  Erträge 
brachteu  und  durch  die  fast  stets  mögliche  Ver- 
mischung mit  Gersteu  des  lockerährigen  Typus  die 
Einheitlichkeit  und  Reinheit  erhoblich  schädigten. 
Die  dichtahrigen  Gersten  mögen  in  manchen  Ge- 
genden sicher  am  Platze  sein,  in  den  meisten  Fällen 
aber  werden  sie  auch  in  besten  Böden  durch  Edel- 
Sorten  der  lockerährigen  Gerste  geschlagen  werden. 
In  Franken  und,  wie  ich  auch  erfuhr,  in  Sachsen 
haben  sie  sich  wiederholt  als  Blender  erwiesen. 
Sie  versprechen  viel  und  halten  wenig.  Allerdings 
wird  in  manchen  Fällen  dieser  Beweis  erst  im 
Durchschnitt  der  Jahre  zu  erbringen  sein.  Nach 
meiner  schon  oft  geäufserlen  Anschauung  wird  die 
örtlich  veredelte  Landgerste,  die  sich  durch  Jahr- 
zehnte hindurch  genügend  angepast  hat,  bei  Prüfung 
der  Durchschnittserträge  die  Siegerin  bleiben.  Die 
Beratung  der  Saatzuchtstelle  der  Deutschen  I^and- 
wirtschaftsgosellschaft  und  Teilnahme  an  den  An- 
bauversuchen der  D.  L.  G.  wie  V.  L.  B.  wird  den 
Landwirten  hierüber  die  wünschenswerte  Klarheit 
bringen.  Ein  Beispiel  möge  die  wissenschaftliche 
und  praktische  Seite  in  der  Bonitierungsfrage  bei 
einem  Punkte,  dem  der  »Körnerform«,  beleuchten. 
Sie  war  bis  vor  zwei  Jahren  im  System  zu  finden, 


dann  liefs  man  sie  weg,  zum  Beduuern  der  Preis- 
richter, welche  Wert  auf  ein  edles  Korn  legten. 
Mit  Freude  gleitet  das  Auge  des  erfahrenen  Mälzors 
und  auch  manchen  Landwirtes  über  die  schönen 
Linien  eines  edlen  Gerstenkornes.  Findet  sich  doch 
gerade  die  Schönheitslinie  an  ihm  sehr  prächtig 
ausgeprägt.  Ein  solches  Korn  greift  er  mit  Vorliebe 
heraus  und  entscheidet  sich  gerne  zum  Einkauf 
einer  Gerste,  die  reich  au  diesen  edlen  Elementen 
ist.  Die  Wissenschaft  sagt  dagegen,  dafs  sie  mit 
dem  schönen  Korne'  nichts  anfangen  könne;  sie 
kann  es  nicht  beschreiben,  nicht  messen.  So  etwas 
liebt  die  Wissenschaft  nicht.  Ein  exakter  Beweis 
für  den  Wert  des  »Edlem  ist  noch  nicht  erbracht. 

Es  ist  das  einer  von  den  Fällen,  in  denen  der 
Praktiker  als  Künstler  der  Wissenschaft  voraus  ist. 
Er  bat  ein  Gefühl  für  die  Sache.  Es  ist  sicher  an- 
|  zunehmen,  dafs  durch  die  feine,  elegante  Form  des 
edlen  Kornes  innere  Strukturverhältnisse  gegeben 
sind,  welche  es  bedingen,  dafs  die  Auflösung  der 
Gerste  eine  raschere  und  bessere  ist,  wie  bei  Gersten, 
!  welche  nicht  edel  sind. 

Wenn  auch  die  Berliner  Bonitierung  durch 
j  das  Hervorheben  der  dichtährigen  Gersten  in  der 
'  oben  erwähnten  Richtung  die  Landwirte  nicht  gerade 
i  günstig  beeinflufste,  so  hat  sie  doch  durch  das 
I  gleiche  Mittel  außerordentlich  erzieherisch  gewirkt, 
i  Und  dieser  Punkt  dürfte  durch  die  grofsen  Fort- 
|  schritte,  die  er  brachte,  dio  Imperialliebc  der  L.  V.  B. 

in  viel  milderem  Lichte  erscheinen  lassen.  Durch 
|  die  Prämiierung  der  dichtahrigen  Gersten  mit  dem 
volleren  Korne  sind  die  Landwirte  und  auch  Züchter 
dazu  veranlafst  worden,  dem  volleren  Korne  über- 
haupt  mehr  Aufmerksamkeit  zu  schenken.  Die 
Züchter,  welche  ausstellten,  brachten  Gersten,  die 
diese  Absicht  deutlich  zeigen.   So  die  bayerischen 
Züchter  Ackennauu  und  Heil,  und  Bethge  in  der 
'  Provinz  Sachsen   mit   seiner  Nr.  5.   Der  andere 
Nutzen  ist  die  bedeutend  bessere  Gleichmfifsigkoit 
und  Komschwere  gegen  früher.  Die  Landwirte  haben 
entschieden  nicht  nur  gelernt  auszustellen,  sondern 
I  auch  ihre  Gerste  besser  zu  putzen  und  zu  trieuren. 
Das  ist  sehr  zu  begrüfsen. 

Bei  der  Behandlung  der  Imperialgersteu  er- 
:  scheint  mir  eine  weitere  Klarstellung  sehr  ange- 
bracht. In  der  grofsen  Praxis,  die  den  eingebenden 
:  Fragen  der  Bonitierung  ferne  steht,  verquickt  man 
■  den  Namen  Haase-Breslau  mit  der  Berliner  Boni- 
tierung. Sicher  ist,  dafs  Herr  Kommerzienrnt  Haase 
Einflufs  auf  die  Berliner  Bonitierung  hatte.  Er  hat 
jedoch  sein  eigenes  Bonitierungssystem,  nach  welchem 
er  einkauft  (ca.  100  Waggon).    Hierbei  stellt  er  die 
Landwirte  Schlesiens  zufrieden  und  fährt  selbst  gut 
<  dabei.  Dieses  Bonitierungssystem  verdient  alle  Be- 
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Tabelle  I.   »eutachlands  ewte  Preise,  Berlin  1908. 


Nr. 

A  rten  der  Gerate 

Kart* 

*  * «. 

«  * 

Schwere 

*  * 

MiMu 

6        £  -1 

o  «  s      =  5 
$     ä.     a.  = 
*' 

2^2 

Ui 

S  1 

* ! 

1 

z  n 

»  s 

—  i 
*■ 

<  £ 

18  Heine»  Haiinagerate,  Punkte  .  1<i 

6 

1(1 

12 

14 

8 

7  79 

79 

|  (Gehlenberg  Wilhelm  ,  Gern    ;9,84°  „ 

44,2 

heim,  Posen.) 

1 

Tautd.  Kx 

i 
i 

:« 

Hanncheugerstc   16 

(v.Loseow,  D., Grabooog,  Posen.)  (9,84°/, 

8 

14 

10 
41,3  T.K 

1« 

8 

9  81 

1 

79 

82 

H 

18 

14 

15 

6 

8  HS 

79 

12 

2 

(Webeky  Dr.  Jas  tos  v.,  Ludwigs-  10,51»  „; 

46,2  T.K. 

i 
1 

dorf,  Schlesien.) 

1 

84 

Goldthorpe   10 

Websky  Viktor  v  .  Carlsdorf,    (9,89* .'.) 
Schlesien.) 

i 

16 

12 

44,3  T.K 

14 

7 

7  <9 

j 

r!t 

n 

J 

o 

«Jfi 

Heine»  Original-Goldthorpe- 

(HeineFerdinand,  Domäne  Billy,  (9,14V,) 
Provinx  Sachsen.) 

7 

18 

14 

46.4  T.  K. 

12 

ex» 

i 

83 

117 

(v.  Werthern  -  Wiehe,  Freiherr,   (9,95* ,) 
Schlots  Wiehe,  Prov.  Sachsen.) 

7 

18 

14 

46,5  T.  K. 

14 

6 

7  82 

82 

182 

Goldthorpe  .   16 

(l'Üta  Heinr.  Witwe,  Embken,  (9,88*/.) 
Rheinland.) 

8 

16 

10 

42,9  T.K. 

12 

8 

6  76 

76 

1 

147 

(E.Froinmsche  Guteverwaltung,  ;;10,29»'§) 
,     Ettenhausen,  OberpfaU.) 

M 

18 

10 

42,8  T.  K. 

18 

i 

9  84 

1 

? 

81 

81 

läiöj  Goldthorpegerate   16 

7 

16 

14 

14 

8 

7  82 

82 

' 

I 

!  (lasing  Jos  ,  Bürgermeister, (iRn-  (9,96V,) 

45,6  T.K. 

heim,  Unterfranken.) 

178 

Webbs  Gerste   12 

10 

10 

16 

8 

2  67 

67 

1  Anatett  Jak.,  Waltenheim,  Eis.)  <Ufl\'l,) 

12,3  T.K. 

1 

i 

l 

1 

1H€ 

\  Gflntert  Ferdinand,  Elierfingen,  (lO.Oi»  ,) 
Baden  ) 

5 

16 

16 

12 

6 

5  74 

7» 

I 

1 

47,3  T.K. 

j 

1 

1 

achtung,  denn  nach  ihm  erhalten  auch  Landgersten,  Auch  die  Tafel  der  hosten  deutschen  Gerste 
welche  vor  dem  Berliner  System  wenig  Gnade  finden,  der  Ausstellung  mag  von  Interesse  sein, 
die  beste  Note.  Professor  Gisevius  hat  in  Nr.  41  Aufser  den  ausgestellten  Gersten  war  von  wissen- 
der Wochenschrift  für  Brauerei  in  gleicher  Sache  schaftlichen  Instituten  und  Züchtern  eine  grobe 
weiteres  erläutert.  Anzahl wertvollerDeiuonstrationenundDarstellungeu 
Wenn  nun  auch  nach  dem  oben  Gesagten  ein  gebracht  worden.  Von  Deutschland  hatte  dieAgrikultur 
wissenschaftlicher  Wert  den  Zusammenstellungen  chemische  Versuchstatation  Halle  a.  S.  3  Tabellen 
der  Resultate  aus  den  grofaen  Gerstenausstellungen  über  Ergebnisse  von  Sorten  uud  Düngungsvereuchen 
kaum  zukommt,  so  mag  es  doch  gewünscht  werden,  gebracht.  Der  Einflute  von  gedüngter  und  unge 
die  Zusammenstellung  der  ersten  Preise  Deutsch-  düugter  Vorfrucht,  aufserdem  der  der  Trockenheit 
lands  zu  sehen.  Hierzu  bemerke  ich,  dafs  für  Eiweifs-  auf  Ertrug  und  Eiweifsgehalt  wurde  in  anschau 
gehalt  Gleichmäßigkeit,  Schwere  des  Korus  und  lichster  Weise  erklärt.  Die  silberne  Staatsmedaille 
Spelzenfeinheit  die  Bouitierungssuinme  bis  18,  bei  zeigte  anerkennend  die  Bewertung  dieser  Unter- 
Farbe, Milde  und  Reinheit  der  Probe  nur  bis  9  suchungeu.  Auch  die  V.  L.  B.  demonstrierte  au  der 
geht.  Für  verletzte  Körner,  Auswuchs  und  schlechten  Hand  der  einschlägigen  Gerstenproben  auf  groben 
Geruch  können  bis  24  Punkte  abgezogen  werden.  Tabellen  in  sehr  übersichtlicher  Weise  ihre  bekannten 
Das  Zahlenverhältnis  der  Preisgersten  bestätigt  auch  Anbauversuche.  Von  deutschen  Züchtern  beteiligten 
in  diesem  Jahre,  wie  unten  ersichtlich,  die  Bevor-  sich  an  der  Ausstellung  Rudolf  Bethges  •  Schackeus- 
zugung  der  Goldthorpegersten.  ,  leben,  Wilhelm  Rimpau- Schianstedt,  E.  Scbliep 
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Tabelle  II.   Berte  deutsche  Gerat«. 

Land:  Deutachland.  Anbangebiet:  5.  Xr.  147. 

Sorte:  Svalöfs  Hanncben, 
AnbauOrt:  Ettenhausen, 
Bodenverhältnisse   Handiger  Lehmboden. 

I.  Preis. 


Tabelle  HI.   (HSehate  Punktzahl  Österreichs.) 

Land:  Österreich.  Anbaugebiet:  6.  Nr.  184. 

Sorte:  Xachbau  Kwaeeilaer  Pedigree- Gerate, 
Anbau  Ort:  Gut  Poleachowitx, 
Bodenverhaltniaoe:  Sandiger  Hoden. 

I. 


Beurteilunga- 
Eigenachaften. 
1  bis  7 

Punkt 
tahl 

Punktzahl: 
Beurteilung*  ,,,, 

Eigenachaften.    i  ■  n-urhr, 
8  bis  10        ?  ■  i»=tI»I. 

IT  .  M=*»hr  viel. 

1.  Eiweifsgehalt  i.  Tr.  14 
3.  Farbe  9 

3.  Gleichmütigkeit  18 

4.  Schwere  dea  Körnen  10 

5.  Speuunfeinheit  18 
ß.  Milde  ß 
7.  Reinheit  der  Probe  9 

8.  VerleUte 
Körner 

9.  Auswuchs 

10.  Schlechter 
Geruch 

Punktsumme: 

1.  Eiwcihgehalt 

2.  Tausendkoru 

gewicht  i.Tr.         42,» k 

3.  Sortierung: 

2,8  mm  H8,3% 
2,r>  mm  59,37. 
2,2  mm  =     ?,4°  0 
Auaputs  0,07, 

runkuumme  t 

84 

Ih.nkuiunm»  I  ir»<1ti7lcrt>  81 

\nuh]  d»r  für  «rb'.eehten 
ilcnieh,  »erieute  Körner,  _ 

Pnnkte 

PunkUnoim»  11 
r,r««in»bi.w*rttii>r> 

81 

Die  dem  Gesamturteil  entsprechende  Punktsumme  II  beträgt  81. 

hacke-  Werblitz,  Konrad  Schliephacke- Panten,  G. 
Heil -Tückelhausen. 

Von  diesen  möchte  ich  nur  Pethge  hervorheben. 
Seine  Gerste,  die  in  das  Hochzuchtregister  einge- 
tragen ist,  zeigt  überall,  wo  ich  sie  Halt,  ihre  grofse 
Zartheit.  Da  sie  auch  hohe  und  höchste  Ertrage 
gibt  und  auf  niederen  Eiweifsgehalt  gezüchtet  ist,  ein 
Problem,  das  freilich  noch  weiterer  Bestätigung 
harrt,  dürfte  sie  sich  bald  allgemeinerer  Aufnahme 
erfreuen.  Sollte  es  Herrn  Bethge  gelingen,  sie  ein 
bischen  voller  zu  bringen,  so  würde  sie  Hanncben 
und  Nolcgereten,  denen  sie  sehr  ähnelt,  sie  aber 
bei  vergleichendem  Anbau,  so  gut  ich  beurteilen 
konnte,  an  verschiedenen  Werteigenschaften  jetzt 
schon  übertrifft,  im  ganzen  schlagen  und  damit  der 
deutschen  Züchtung  einen  neuen  Sieg  über  das 
Ausland  bringen.  Herr  Bethge  hat  zu  seiner  Aus- 
stellung eine  Broschüre  geschrieben,  auf  welche  ich 
an  anderer  Stelle  eingehen  werde. 

Die  k.  k.  Landwirtschaftsgesellschaft  Wien 
brachte  ebenfalls  wertvolle  Darstellungen  von  Anbau- 
und  Züchtuugsversuchon.  ebenso  Frankreich  »Asso- 
ciation de  I' Ordre  Nationale  du  Merite  Agricole«, 
Paria.  Am  reichsten  war  Ungarn  in  dieser  Sparte 
vertreten. 


Beurteilnngs-  i>unfct 
Eigenschaften.  . 
1  bis  7 

Beurteilung*- 
Eigenachaften. 
8  bis  m 

Tuiiktzahl 
bin  4— <r»ntit, 
4  »  «=n>ehr. 

9  .  lK=viel, 
IT  •  -J4=TOhr  vl.l. 

1.  Kiwoiragehalt  i.  Tr.  Iß 

2.  Farbe  8 
3  Gleichmäßigkeit  ix 
4.  Schwere  dee  Körnen  10 
f».  Spelxenfeinheit  Iß 
ß.  Milde  8 
7  Reinheit  der  Probe  8 

8.  Verlerne 
Körner 

9.  Ana  wuchs 

10  Schlechter 
Geruch 

l'unktaamme 

IHnkUmmmi'  I  84 

1  Eiweifsgehalt 

i.Tr   9,7«. 

2.  Tatiaendkorn- 

gewicht  i.  Tr.         42..S  g 

:;.  Sortierung: 

2,8  mm        .*W,'>  , 
2,6  mm  4ü,270 
2,2  mm  1,8*/, 
Ausputz  O.O0/, 

Pnnkt«uinm.<  1  'rpiliulort)  — 

\tiKftbl  <lcr  Iflr  «rhlerblen 
<.orueh,  »rrl^utr  Kftruer,  _ 
Amwiieh«  »i.zn/l.'lH'nlen 
1 'unkte 

l'onktsunim*  II  ^, 
l(..-Jiwnit»».Ttime 

Die  dem  Geaatnturteil  entsprechende  runktaummell  befragt  H4. 

Von  allen  ausgestellten  Gersten  getieleu  mir  am 
besten  die  4  Typen  von  Nol«'  und  A.  v.  Dregor, 
Ober-Pozernic:  früheste  Original,  Bohemia.  Moravia 
und  allerfrüheste  Original,  vor  welchen  ich  in  stiller 
Andacht  stand.  Das  war  das  Zarteste,  Feinste  an 
Gerste,  was  ich  noch  gesehen  habe. 

Bei  der  Betrachtung  der  verschiedenen  Provenien 
zen  kam  mir  wieder  so  recht  das  Bewufstsein,  dafs  der 
Standort  bis  zu  einem  gewissen  Grade  stets  den 
Sieg  über  die  Individualität  davonträgt,  dafs  aber 
das  Individuum,  von  geschickter  Hand  und  findigem 
Auge  erwählt,  auf  gegebenem  Standorte  zur  Höchst- 
Leistung  zu  erziehen  ist. 

Die  Internationale  Gersten-  und  Hopfen- Aus- 
stellung Berlin  war  ein.  neuer  Beweis  der  rastlosen 
Vorwärtsentwicklung  der  V.  L.  B.  Ihr  25  jähriges 
Jubiläum,  das  iu  diesen  Tagen  festlich  begangen 
wurde,  legte  beredtes  Zeugnis  dafür  ab.  Die  grofsen 
Gesichtspunkte  und  die  Selbständigkeit  der  einzelnen 
Forscher  sind  es,  die  dieses  Institut  so  gewaltig  in 
die  Höhe  brachten.  Höchstleistung  ist  die  Parole 
auf  allen  Gebieten.  Die  Brauerei  hat  hierin  Ausser- 
ordentliches zustande  gebracht.  Die  Landwirtschaft 
aber  dürfte  auch  im  Gerstenbau  in  Qualität  und 
Quantität  uoeh  sehr  viel  erreichen  können. 


Digitized  by  Google 


570 


Zeitschrift  für  das  gesainte  Brauwesen.    XXXI.  Jahrgang. 


Nr.  46 


Selbstregistrierender  Gasprüfer. 

Die  Wichtigkeit,  welche  die  Frage  einer  voll- 
kommenen Ausnutzung  des  Brennmaterials  für  jeden 
Dampfkesselbesitzer  hat,  bietet  Veranlassung,  einen 
Apparat  zu  besprechen,  der  die  Kontrolle  einer 
Dumpfkesselfeuerung  wesentlich  erleichtert. 

Einen  absolut  zuverlässigen  Mafsstab  dafür,  ob 
eine  Dampfkesselfeuerung  richtig  bedient  wird  oder 
ob  ihre  Anlage  sachgemäß  ausgeführt  ist  und 
keinerlei  Defekte  aufweist,  fehlt  dem  Fabrikanten 
bezw.  dem  Betriebsleiter  meist  vollständig.  Eine 
annähernde  Gewifsheit  hierüber  gibt  im  allgemeinen 
nur  ein  Verdiimpfungsversuch,  bei  weichein  festge- 
stellt wird,  wieviel  Kilogramm  Wasser  durch  ein 
Kilogramm  Kohle  in  Dampf  umgewandelt  werden. 
Ist  dieses  Verhältnis  sehr  ungünstig,  so  läfst  sich 
hieraus  auch  allerdings  folgern,  dafs  entweder  der 
Heizer  sein  Geschäft  uicht  versteht,  dafsdie  Feuerungs- 
anlage an  sich  fehlerhaft  sein  kann  oder  dafs  die 
Kohlen  einen  geringen  Heizwert  haben.  Mit  Sicher- 
heit läfst  sich  jedoch  keiner  dieser  drei  Punkte 
aus  einem  Verdainpfuugsversuch  herleiten,  vor  allen 
Dingen  aber  läfst  sich  nicht  erkennen,  ob  dus  Brenn- 
material so  vollständig  ausgenutzt  worden  ist,  wie 
es  bei  einer  richtigen  Bedienung  und  fehlerfreien 
Anlage  der  Fall  sein  mufs.  Der  Verbrennungsprozeß 
ist  eben  ein  chemischer  Vorgang,  dessen  Verlauf 
sich  nur  auf  Grund  einer  Analyse  zuverläfsig  be- 
urteilen lilfst.  Wenn  eine  Feuerungsanlage  fehler- 
haft ist,  so  kann  auch  der  beste  Heizer  nur  ein 
ungünstiges  Resultat  erzielen  und  die  Frage,  wer 
ein  guter  Heizer  ist,  läfst  sich  anderseits  nur  fest- 
stellen, wenn  untersucht  wird,  ob  die  Verbrennung, 
die  er  erzielt,  eine  wirklich  vollkommene  ist.  Die 
chemische  Untersuchung  des  Verbrennungsprozefses 
beieiner  Feuerungsanlage  ist  daher  ebenso  wichtig  zur 
Kontrolle  des  Personals,  wie  zur  Kontrolle  der  Anlage 
selbst.  Es  ist  eine  bekannte  Tatsache,  dafs  verschiedene 
Heizer  bei  ein  und  derselben  Feuerungsanlage  ebenso 
verschiedene  Resultate  in  Bezug  auf  den  Kohlen- 
verbrauch  bei  Erzeugung  des  gleichen  Dampf 
quantums  erzielen.  Die  praktische  Beurteilung  des 
Verbrennungsprozesses  nach  dem  Aussehen  des 
Feuers,  der  Rauchentwicklung  etc.  genügt  eben  bei 
weitem  nicht. 

Wenn  sich  nun  auch  der  Gehalt  an  Kohlen- 
säure mit  Hilfe  einer  Ciaswage  leicht  erkennbar 
machen  läfst,  so  ist  doch  sicher  von  besonderem 
Werte,  wenn  die  Abwicklung  des  Verbrennungs- 
prozefses während  der  Hetriebsdauer  durch  einen 
Apparat  kontrolliert  werden  kann,  der  selbsttätig 
und  unabhängig  von  dem  Heizer  ein  zuverlässiges 
Bild  davon  gibt,  in  welcher  Weise  der  Kohlensäure- 


gehalt  während  einer  Tagesschicht  geschwankt  hat 
und  auf  diese  Weise  nicht  nur  dem  Heizer  sur 
Belehrung  dient,  sondern  gleichzeitig  auch  zu  seiner 
Kontrolle  verwendet  werden  kann.  Ein  solcher 
Apparat  ist  der  selbstregistrierende  Gasprüfer  von 
Julius  Pintsch  Aktiengesellschaft  Frankfurt  a.  M.. 
(Fig.  167),  der  eine  beständige  selbsttätige,  selbst- 
registrierende und  genaue  Gasprüfung  gewährleistet 
Die  aufserordentliche  Einfachheit  des  praktisch  be- 
währten Apparates  ist  aus  der  schematischen  Skizz>- 
(Fig.  168)  ersichtlich. 

Der  Apparat  besteht  aus  zwei  Mefsuhren.  In 
der  einen  I  wird  das  Heizgas,  nachdem  es  deu 


Kill.  1«7. 


Doppolkühler  A'  passierte,  dem  Volumen  v  nach- 
gemessen. Hierauf  gelangt  es  in  das  Absorption?- 
gefäfs  .-1,  welches  mit  feuchtem  Kalkstaub  gefüllt 
ist,  in  welchem  ihm  seine  Kohlensäure  entzogt 
wird,  und  darnach  wieder  in  den  Kühler  K.  nrc 
es  auf  die  Normaltemperatur  zurückzuführen.  So- 
dann gelangt  es  in  den  Gasmesser  II,  wo  das  nun 

|  kleinere  Volumen  des  Gases  v — «gemessen  wird.  Der 
Weg,  vomEintrittindeu  Apparat  durch  Kühler,  Me.«serl 
Absorptionsbtichse,  Kühler,  Messer  II  und  «or 
Wasserstrahlpumpe  P,  welchen  also  das  zu  analy 
sierende  Gas  zurücklegt,  ist  in  Fig.  168  durch  d> 
Buchstaben  a — »i  und  der  Weg  des  Kühl-  umi 
Betriebswassers  durch  die  Buchstaben  p-s  ge- 
zeichnet. Die  beiden  verschiedenen  Bewegung«" 
der  Trommel  und  der  Gasmesser  I  und  II  werden 
nuf  den  Registrierapparat  R,  der  im  wesentlich*« 

I  aus  einem  Differentialgetriebe  besteht  übertragen- 
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Hierbei  wird  die  dem  Gasvolumen  x  entsprechende 
differenzierte  Bewegung  (Differenz  der  Winkelge- 
schwindigkeiten) auf  einen  mit  Feder  versehenen 
Stift  übertragen  und  in  denselben  Zeiteinheiten 
unterbrochen,  wobei  der  Stift  auf  den  Nullpunkt 


Fig.  ist. 


zurückkehrt.  Die  Abschreibung  erfolgt  auf  einem 
entsprechend  vorgedruckten  Papierstreifen,  der  auf 
der  durch  Uhrwerk  rotierenden  Trommel  T  auf- 
gezogen wird.  Es  sind  somit  die  in  den  gleichen 


raafs  von  l'/s  mm  entspricht,  wenn  es  nicht  der 
hohe  Gehalt  des  zu  analysierenden  Gases  erforderlich 
macht,  daf8  eine  andere  Einteilung  sich  als  nötig 
erweist. 

Das  Ansaugen  des  Gases  erfolgt  durch  eine 
einfache  Wasserluftpumpe  P,  die  mit  dem  kon- 
stanten Gefälle  von  1,2  m  Wassersäule  arbeitet. 
Das  Wasser  wird  vorerst  für  den  Kühlzweck  und 
hierauf  für  die  Ansauguug  verwendet  und  kann 
darnach  event.  noch  verwertet  werden.  Der  Wasser- 
verbrauch in  einer  Stunde  beträgt  ca.  251. 

Die  Vorteile  des  Pintschen  Rauchgasprüfers 
gegenüber  den  bisher  in  den  Handel  gelangten 
Apparaten  bestehen  hauptsächlich  in  der  solideren 
und  einfachen  Konstruktion  desselben.  Die  Ge- 
nauigkeit der  Analysen  ist  bei  sämtlichen  Apparaten 
wohl  die  gleiche,  dagegen  kann  es  als  ein  Vorteil 
bezeichnet  werden,  dafs  der  in  Rede  stehende 
Apparat  den  COvGehalt  direkt  aufzeichnet,  während 
der  > Ados- Apparat  t  und  die  diesem  nachgebildeten 
Apparate  die  Differenz  —  gesamtes  Quantum  minus 
C02  —  aufzeichnen.  Bei  dem  Apparat  von  Pintsch 
gibt  also  die  aufgezeichnete  Strichlänge  den  C02-Ge- 
halt  an,  was  bei  dem » Ados- Apparate  nicht  der  Fall  ist. 

Die  Konstruktion  des  Rauchgasprüfers  von 
Pintsch  kommt  dem  Bedürfnis  entgegen,  einen 
Apparat  für  den  Gebrauch  im  Kessolhause  zu  be- 
sitzen, also  einen  Apparat,  der  sowohl  die  Behand- 
lung seitens  des  Heizers  vertragen,  als  auch  der 
Hitze  und  dem  Rauch  des  Kesselraumes  ausgesetzt 
werden  kann,  ohne  in  seinem  Funktionieren  Stö- 
rungen unterworfen  zu  sein.    Diesen  Forderungen 


TT 


CT 


_Ll.  [  ■  Li  IrHf-rti 


.  Ii;!  |1r 
7_  l  <»: 


»Li  cnfa  b 


□  i»  t  iE  !  Li  L  i .  L  i  Li  Li  l 


Flg.  169. 


Zeiten  zurückgelegten  Wegstrecken,  die  durch  ver- 
schieden lange  Striche  auf  den  Bulletins  der  Schreib- 
trommel T  ausgedrückt  werden,  direkt  proportional 
den  verschiedenen  Kohleusäuregehalten  des  zu 
analysierenden  Gases  (Fig.  169). 

Die  Transmissionen  sind  derart  eingestellt,  dafs 
in  der  Stunde  20  bis  24  Striche  gemacht  werden, 
also  in  je  2^2  bis  3  Minuten  eine  Analyse  durch- 
geführt wird,  und  dafs  l°/0  -fCO.»  einem  Längen- 


entepricht  z.  B.  der  »Ados- Apparate  in  keiner  Weise. 
Schreibt  doch  die  Ados-Gesellschaft  m.  b.  H.  selbst 
vor;  »Der  Apparat  soll  nicht  der  direkten  Bestrahlung 
des  Feuers,  der  Sonne  (I  ?)  oder  starker  Zugluft  (I  ?) 
ausgesetzt  sein.  Es  ist  ein  möglichst  gleichmäfsig 
temperierter  Ort  im  Kessel-  oder  Maschinenhause 
zu  wählen.«  Hieraus  geht  schon  zur  Genüge  hervor, 
dafs  die  Verfertigerin  dieses  Apparates  ihn  für  sehr 
empfindlich  hält. 
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Bei  dem  Apparate  von  Piutsch  ist  man  nicht 
auf  die  Forderung  gebunden,  den  Apparat  vor 
Hitze  und  Zugluft  zu  schützen,  —  im  Gegenteil,  es 
wird  stets  darauf  hingewiesen,  dafs  der  geeignetste 
Ort  für  die  Anbringung  des  Apparates  derjenige  in 
allernächster  Nähe  des  Heizerplatzes  ist,  damit  der 
Heizer  die  Aufzeichnung  des  Apparates  stets  vor 
Augen  hat. 

Eine  wesentliche  Bedingung  für  einen  guten 
Rauchgasprüfer  gipfelt  darin,  dafs  er  auch  von  dem 
Heizerpersonal,  dessen  Hände  gerade  nicht  sehr 
feinfühlig  sind,  bedient  werden  kann.  Es  ist  und 
bleibt  immer  von  Wichtigkeit,  dafs  nicht  nur  der 
Betriebsleiter  eines  Werkes  oder  der  Besitzer  einer 
Kesselanlage  die  Arbeit  des  Heizers  nachprüfen, 
sondern  dafs  der  Heizer  sich  während  seiner  Arbeit 
selbst  kontrollieren  kann.  Der  Ados  •  Apparat  und 
die  ihm  nachgebauten  Apparate  bestehen  nun 
aber  fast  ausschlief^]  ich  aus  Glasapparaten,  welche 
unter  sich  mittels  Gummischläuchen  verbunden  sind, 
Vor  allen  Dingen  gefährlich  ist  bei  dem  Ados-Apparat 
das  freihängende  und  durch  das  Kraftwerk  auf-  und 
niedergezogene  Niveaugefäfs  aus  Glas  und  die  Ver- 
bindung dieses  Gefäfses  mit  der  inneren  Apparatur 
mittels  Gummischlauches. 

Bei  dem  Apparate  von  Pintsch  sind  aber  alle 
Glasgefäfse  vermieden  und  die  Einzelapparate  unter 
sich  durch  eine  feste  Kohrleitung  verbunden.  Sämt- 
liche Apparate  sind  aufserdera  in  einem  verschliefs- 
baren,  eiserneu  Schutzkasten  untergebracht  und 
dadurch  gegen  Beschädigungen  jeder  Art,  sowie  auch 
gegen  Staub  und  Schmutz  gesichert.  Schlief  stich  sei 
noch  darauf  hingewiesen,  dafs  es  bei  dem  Ados- 
Apparat  im  höchsten  Grade  darauf  ankommt,  die 
Flüssigkeitsröhren  in  den  verschiedenen  Gefäfsen 
ganz  genau  auf  Marke  einzustellen.  Wenn  nun 
auch  die  Einstellung  auf  eine  bestimmte  Marke 


nicht  ganz  genau  zu  sein  braucht,  so  mufs  man 
doch  bedenken,  dafs  es  sich  in  dem  Falle  um 
Kapillarröhre  handelt  und  die  Einstellung  einem  un 
geübten  Manne  sehr  grofse  Schwierigkeiten  bereitet. 
Bei  dem  Apparate  von  Pintsch  ist  dies  nicht  der 
Fall.  Die  beiden  Gasmesser  werden  allerdings 
ebenfalls  bis  zu  einer  bestimmten  Marke  aufgefüllt. 
Dieses  Auffüllen  kann  jedoch  von  jedem  Arbeiter 
richtig  vorgenommen  werden.  Sollte  der  Flüssig- 
keitsstand  nicht  ganz  richtig  getroffen  sein,  so  zeigt 
sich  dies  sofort  beim  Leerlauf  des  Apparates  und 
braucht  dann  nur  die  Schreibfeder  mittels  einer  Stell- 
schraube auf  den  Nullstrich  eingestellt  zu  werden. 
Der  Prozentsatz  <J02  wird  stets  richtig  angezeigt, 
einerlei,  ob  die  Gasmesser  richtig  gefüllt  sind  oder 
nicht. 

Schliefslich  darf  nicht  übersehen  werden,  da£s 
der  Rauchgasprüfer  von  Pintsch  ca.  5  Pfennig  pro 
Tag  Material  verbraucht,  demgemäfs  fast  ohne 
Betriebskosten  arbeitet.  Auch  darf  nicht  unerwähnt 
bleiben,  dafs  sich  ein  Vorteil  ergibt  infolge  seiner 
grofsen  Billigkeit  gegenüber  den  bisher  gebrauchten 
Apparaten  für  gleiche  Zwecke.  Eisenbach. 

Nene  Erfindungen. 

Asfreihtoer  Plasehenversealur». 
Ewald  Goltatein  in  Köln.  —  D  K  P.  Nr.  19163«. 
Aufreifsbarer  Flaschen  verschlafe 
mit   im    Herpiche   des  von  den 


des  den  Handgriff  am- 
grenzenden  Schlitzes  ausgehenden 
Keif* winkele  angeordneten  neuen 
Schlitzen  oder  Ritzungen,  dadurch 
gekennzeichnet,  dafs  diese  nach 
dem  Rande  der  Kapsel  hin  aus- 
einanderlaufen und  diese  Anord- 
nung so  lange  fortgesetzt  ist,  bis 
der  Aufrelfswinkel  den  Rand  der 


Fl«  170. 


l>«Mit«*olicr 


und  MalzmeUtor-Hiuxi. 


Nach  langer  Krankheit  ist  am  31.  Oktober  d.  J.  unser  lieber  Kollege 

Herr  OTTO  KRETZ SCH MAR, 

Brauereidirektor  in  Wismar  I.  M., 


im  53.  Lebensjahre  tnr  ewigen  Ruhe  eingegangen. 

Der  Band  betrauert  in  dem  Verstorbenen  ein  treues  und  eifrigen  Mitglied,  das 
an  unseren  Bestrebungen  teilgenommen  hat.    Treue  und  Gewissenhaftigkeit,  kollegiale« 
im  Berufe  haben  ihm  allseitig  Achtung  und  Zuneigung  erworben. 

Sein  Gedächtnis  werden  wir  immer  in  Ehren  halten. 


mit  ganzem  Herzen 

und  Tüchtigkeit 


Leipzig,  den  3.  November  Um. 


Der  Vorstand:  Fr.  Reinhardt. 


Für  die 


:  Dr.  C.  Bleisch  in 


b.  Freising.  -  Druck  von  R.  Oldenboorg  in 
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das  gesamte  Brauwesen 

».gründet  »oo  Hotrat  Dr.  0.  Ltntatr  Mg. 


wleeoiiecbnftllcnen  Station 
fUr  BrAuoret  In  München 


und 
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Bericht  Iber  die  im  Anschluß  an  die  32.  ordent- 
liche Mitgliederversammlung  der  wissenschaftlichen 
Station  für  Brauerei  in  Mflnchen  gehaltenen  Vorträge. 

{ Fortsetzung). 


Dr.  ( 


JOO 


Über  vergleichende  Untersuchungen  an  Ablautervor- 
richtungen (Läuterbottich  und  Maischefliter). 

M.  H!  Als  vor  fünf  Jahren  Herr  Dr.  Schif- 
fe rer  gelegentlich  der  Generalversammlung  der 
wissenschaftlichen  Station  für  Brauerei  einen  Vor- 
trag hielt  über  das  Maischefilter,  glaubte  man  anfangs, 
daß  der  Läuterbottich  aus  der  Brauerei  vielleicht 


schon  in  der  nächsten  Zeit  verschwinden  würde. 
Man  war  der  Ansieht,  und  wohl  nicht  mit  Unrecht, 
dafs  das  Maischefilter  berufen  sei,  die  Ausbeute 
im  Sudhause  so  weit  zu  steigern,  als  es  überhaupt 
theoretisch  möglich  ist.  Im  Laufe  der  verflossenen 
füuf  Jahre  wurden  nun  auch  am  Läuterbottich  Ver- 
besserungen angebracht,  welche  uns  gestatten,  bei 
kurzer  Läuterdauer  aus  guten  Malzen  die  höchst- 
mögliche Ausbeute  zu  erreichen.  Der  Schneilab- 
läuterverfahren  gibt  es  wohl  schon  eine  ziemliche 
Anzahl.  Den  Anstois  zu  denselben  gab  zweifellos 
das  Verfahren  von  Hellwig,  welches  sieb  schon 
iu  einer  grofseu  Anzahl  von  Ausführungen  in  der 
Praxis  eingeführt  und  bewahrt  hat.  Wir  haben 
somit  gegenwartig  in  der  Brauerei  zwei  Möglich- 
keiten, die  Würze  in  verhältnismäßig  kurzer  Zeit 
zu  gewinnen,  und  angesichts  der  nun  fünfjährigen 
Erfahrungen,  welche  man  mit  dem  Maischefilter 
gesammelt  hat,  erscheint  es  vielleicht  nicht  un- 
interessant, über  Versuche  zu  berichten,  welche 
zum  Vergleich  der  beiden  Abläuterverfahren  unter- 
nommen wurden. 

Ks  ist  eine  ganz  auffallende  Tatsache,  dafs 
das  Maischefilter,  so  sehr  dessen  Verwendung  in 
manchen  vereinzelten  Fallen  zu  empfehlen  ist.  nur 
verhältnismäßig  wenig  sich  in  Deutschland  einge- 
führt hat.  Ks  dürften  bis  jetzt  nicht  mehr  als 
60  derartige  Anlageu  bestehen,  welche  größtenteils 
vou  der  Maschinenfabrik  Weigel  zur  Ausführung 
gelangten.  Bedenkt  man,  dafs  von  den  Schnell- 
abläuterungsvorrichtungen  wohl  gegen  tausend  be- 
stehen, so  sieht  mau,  dafs  von  Seite  der  Praxis 
diesen  Einrichtungen  offenbar  der  Vorzug  gegeben 
wird,  und  zwar  nicht  nur  der  verhältnisinäßiggeringen 
Auschaffungskosten  wegen,  sondern  vor  allem  auch 
wegen  der  Möglichkeit,  jeden  alten  Lauterbottich 
für  diese  Zwecke  verwenden  zu  können.  Als  Herr 
Dr.  Schifferer  die  Leistungen  deB  Maischefilters  mit 
jenen  des  Läuterbottichs  verglich,  waren  die  Schnell- 
abläuterungsvorrichtungen  noch  nicht  bekannt.  Ganz 
anders  ist  dies  heute,  und  aus  diesem  Grunde  erschien 
uns  eine  erneute  Gegenüberstellung  der  beiden  Vor- 
fahren besonders  wünschenswert. 

Bei  den  Versuchen,  welche  zur  Entscheidung 
der  verschiedenen  in  Betracht  kommenden  Fragen 
ausgeführt  wurden,  kam  stets  das  gleiche  Malz, 
und  zwar  solches  vom  Pilsener  Charakter  zur  Ver- 
wendung. Freilich  konnte  es  nicht  vermieden 
werden,  dafs  die  Malze  auf  dem  Transporte  nach  den 
verschiedenen  Versuchsorten  Wasser  anzogen,  so  dafs 
ein  direkter  Vergleich  der  einzelnen  Sudhausausbeuten 
nicht  angängig  ist.  Gleichwohl  lassen  sich  aber  doch 
aus  diesen  Zahlen  nicht  uninteressante  Schlüsse  über 
die  Leistungen  der  neuen  Einrichtungen  ziehen. 
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Tabelle  I.') 


Kinrt'elituiiR 

&  _ 

■c  z 

%  T. 

X. 

Mit  destilliertem  Wasser 

(jni>i*t>hmt  l>ln*ehro 

■ 

Ukt 

.-ilhul 

Mit  Betriebswasser 
(ir.)btclii»t  Felnachrot 

SoTilcninic  «lei 
Ijthonitarliimi' 
Krobsaferoto* 
nach  Vog«l 

Sl*licn  i-rioß  Mrh 

Wasser 

Kxlrnkl 

Kxti 
Wiliurr  Ititltr. 

Extrakt  Hilrskl 

Maisehefllter 

1  ' 

o 

3,2 
3.7 

73,09  75,51 
72,22  75,07 

3,4  75,«» 
3.«  74,79 

7*58 
77,74 

3.4     75.80  78,46 
3.8     74,79  77,74 

26.6 
26,2 

38,8 
39,8 

34,i; 

34,0 

AlU>r  Uuterbottich 
mit  Auf  hack  Vorrich- 
tung nach  Hedwig 

1 

s.i 

5,1 

72,10  75.07 
72,10  75.'.)7 

5,:*  78,86 
5,3  73.K« 

77,9!« 

77.9;» 

5,1      72,57  76,47     5,3     74.21  78,37 
--       5,3     74.41  78,57 

28,9 
28,6 

37,1 
37,5 

34,0 
3;$;-' 

Alter  Lau terhottich 
ohne  jede  Auf  back- 
Vorrichtung 

1 

III 

0 

*.« 

72,87  76,38 
72,87  76,38 

4,6  75,00 
4,*;  74,98 

78,71 

78,59 

4,6     72.75  76,26     4,6     74.39  77/18 
4,6     72.75  76,26     4,6     74,39  77,98 

Neuer  iAuterhnttich 
mit  Aufhackvorrich- 
Hing  nach  Dellwig, 
Boden  mit  WuMer 
geheilt 

1 

IV 

a 

8,2 
5,1. 



70,  »5  75,11 

71,00  75,45 



6,2  72,»» 

5,9  73.34 

77,71 
77.94 

Hei  früheren  Versuchen  war  fest- 
gestellt worden,  dal»  d»B  Wasser 
dienen  Betriebes  die  Ausbeute 
nicht  erhöht 

— 

30,7 

32.2 

31,9  34.4 
35,1  32,7 

1 

')  Die  samtlichen  in  diesem  Vortrage  angegebenen  Uboratoriumsarbeiten  wurden  von  meinem  Mitarbeiter  Herrn 
Dr.  Kästner  ausgeführt,  dem  ich  auch  an  dieser  Stelle  bierfür  meinen  verbindlichsten  Dank  ausspreche 


Das  zu  den  Versuchen  benützte  MaischefiHer 
stammt  aus  der  Fabrik  von  Weigel,  und  ist  dasselbe 
für  ein  Eimnaiscbquautum  von  1700  kg  Malz  mit 
34  Rahmen  eingerichtet.  Die  Anlage  weist  nicht 
alle  die  Neuerungen  auf.  welche  gegenwartig  an 
Maischefilteru  angebracht  sind,  aber  immerhin  hat 
dies  auf  die  Behandlung  der  Frage,  innerhalb  welcher 
Zeit  am  meisten  Extrakt  gewonnen  wird,  keinen 
grofsen  Einflufs.  Das  gleiche  Malz,  welches  in 
diesem  Betriebe  I  zur  Verarbeitung  kam,  wurde 
auch  nach  einiger  Zeit  im  Betriebe  II  mit  einem 
älteren  Läuterbottich  mit  Hellwigscher  Aufhackvor- 
richtung, sowie  in  einem  Betriebe  III  in  einem 
Lauterbottich  ohne  irgendwelche  Aufhackvorrich- 
tung und  schliefslich  in  dem  Betriebe  IV  in  einem 
Lauterbottich  mit  Hellwigscher  Aufhackvorrichtung 
und  Warmwasserbeheizung  verarbeitet.  In  jedem 
Betriebe  wurden  zwei  Sude  hintereinander  gemacht, 
da  erfahrungsgeinafs  der  erste  Sud  nicht  so  zuver- 
lässige Werte  liefert,  weil  eben  das  Personal  für 
die  Verarbeitung  des  an  und  für  sich  etwas  schwer 
abläuternden  Malzes  erst  geschult  werden  mufste. 
In  allen  Betrieben  wurde  die  Forderung  gestellt, 
das  Malz  so  zu  verarbeiten,  dufs  innerhalb  möglichst 
kurzer  Zeit  die  höchst  mögliche  Ausbeute  errreicht 
wird.  Infolgedessen  wurden  irgendwelche  Vorschriften 
bezüglich  der  Schrotung  nicht  gemacht  Die  einzelnen 
Sude  wurden  mit  gröfstmöglichor  Genauigkeit  ver- 
folgt, vom  Boginn  des  Schrotens  an  bis  zum  An- 
stellen der  Würze  im  Garkeller.  Sowohl  die  Pfannen 
als  auch  die  Bottiche  wurden  aufs  sorgfältigste 
mittels  Dezimal  wage  neu  vermessen,  bis  auf  den 
einen  Fall  im  Betriebe  I.  woselbst  eine  von  Seite 


der  österreichischen  Finanz  vorgenommene,  sehr 
exakte  Pfanneueichung  zugrunde  gelegt  werden 
konnte. ') 

Die  Garkellernusbcuten  sollen  hier  keine  Berück 
sichtigung  linden,  da  dieselben  zur  Beurteilung  der 
Sudhansarboit  wegen  der  vorkommenden  Verluste 
nicht  zuverlässig  genug  sind. 

Was  die  Laboratoriumsausbeute  betrifft,  so  wurde 
dieselbe  nach  den  neuen  Münchener  Vereinbarungen 
1907  festgestellt.  Wie  aus  vorstehender  Tabelle  1  er- 
sichtlich ist,  wurden  gewisse  Unterschiede  zwischen 
der  mit  destilliertem  Wasser  und  der  mit  dem  be 
treffenden  Betriebswasser  ermittelten  Ausbeutezahl 
beobachtet,  weshalb  den  späteren  Betrachtungen 
die  mit  Betriebs wusser  aus  Feinschrot  (85%  Mehl 
erhaltenen  Werte  zugrunde  gelegt  werden.  Fernerhin 
ist  aber  aus  dieser  Tabelle  zu  ersehen,  dafs  das 
zur  Verarbeitung  gelangte  Malz  keineswegs  von 
erster  Qualität  war,  du  die  Differenz  zwischen  Grob 
und  Feinschrotausbeute  gegen  30/,,  betrug.  Die  voll- 
ständige Analyse  i,Handelsmalzunalyse)  des  betrel 
fenden  Malzes  lautete. 

Wasser   3,4 

Extrakt  lufttrocken  .  75,91 
»      Trockensubst.  .  78,58 
Verzuckerungszeit    .  10  Minuten 

Farbe  0,24 
Ablaufen  rasch  und  ziemlich  blank 

'i  Nähere  Angaben  aber  die  Kaktoren  für  Kontraktion, 
sowie  über  die  Genauigkeit,  mit  welcher  diene  Vermessungen 
in  Österreich  vorgenommen  werden,  linden  sich  in  E.  Ber 
uaUkv,  Geseti!«  und  Verordnungen  Uber  die  Idf  rbesteuertiDV 
(Mannsche  Ueseuausgabo:     Wien  1903 
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T.Mle  II. 


F.inrirhtunif 

1  "= 
a 

Laborati>riurai 
PeJnschroi,  11*- 

KiU.  r'xrr- 

^           r      l  itllr       in  l; 

Belriettwuhroi 
nuch  Vogel 

liri.-,  MrM 

Betriebaminot 
nach  Bühler 

Ausbeule  Im  Smlhmi» 
[MlTcren* 

lurSmu 

Ullllllliv 

rung*ilnii- 
erlncl  Z<i 
nickpiiin- 
l>cri  in 
Mi  uu  Ion 

Mainchefiller 

'  i 

3,4    75,91  78,f,8 
3.8    74,79  77,74 

4.2  24,!)  70,9 

3.3  25,4  71,3 

0.05  3,4  4,0 
3,3  4.9 

16,3 
20,2 

9,8  66,6 
8,4  63,2 

75,81  0,10 
74,11  0,68 

jü,39 

152 
154 

Alter  Lauterbottich 
mit  Anfbackvorrich 
tung  nach  Hellwig 

"  ; 

5,3    71,21  78,37 
5,1    74,41  78,43 

3C,ß   42,5  20,9 
41,2   39,4  |;t,4 

14,7 

15,9 

27,6 
27,4 

12.7  22,2 

12.8  21,9 

3,6 
4,0 

19,2 
18,0 

73.11  l.iy 

0,8 

73,92      0,49  | 

173 
178 

Alter  LButerbottich 
ohne  jede  Aufhack 
Vorrichtung 

in 

2 

.1  ^      7K,  AI»  7u  1  1 
'1,0      *  i),IJJ  4  n,  1 1 

4,<;    74.98  78,59 

51,4    33,S  14,8 
61.7    27,6  10,7 

26,5  33,9 
32,7  30,3 

11,2 
13,5 

14.7 

13,2 



1,6 
1,4 

9,1 

8,9 

72  83     2,32  I 

'215 
72,92      1,98    |  ' 

.105 

Lautorholtich  mit 
A  ufhuckvorrirlitun*! 

nach  Hellwig, 
Boden  mit  Wa^er 
Keheiit 

IV  1 

2 

6,2  72,89,77,71 
5,9    73,34  77.94 

i 

37,9 
13,6 

32,9  29.2 
31,1  25,3 

20,1 
28,6 

•»  3 
18,4 

11,4 
9,9 

19,2 
16,9 

1 

1 

3.2 
2,5 

23,5 
23,7 

71,2«  1,63 
72,35  1,0» 

i 
i 

!u. 

137 

200 

Taus.Kßrnergew.  lufttr. 

»  Trockensubst. 
«t lasige  Körner  .  . 
Halbglaeige  Körner 

Schwitnmprobe 


Geruch  .«dir  sei i wach  aromatisch 

Hektolitergewicht    .    .  55,5  kg 

33,0 

1-2% 
12  14% 
schwimmend  74°,, 
stehend  18,2°r'ü 
|  liegend  7,S«„ 

Bluttkeimentwicklung : 

0  2/a    a'4    1    I    1  Knrnlänge 

U    1    5    28  (>•>   1  0 
Im  übrigen  sei  bemerkt,  dufs  das  Malz  ziemlich 
hart  war. 

Die  Ergebnisse  der  in  den  verschiedenen  Be- 
irieben durchgeführten  Versuche  finden  sich  auf  vor- 
stehender Tabelle  II  übersichtlich  zusammengestellt. 

Betrachtet  man  dies«  Tabelle,  so  sieht  man 
zumachst,  dafs  die  Extraktausbeuten  im  Laboratorium 
im  Feinechrot  innerhalb  der  zulässigen  Grenzen  von 
77,77  —  78,58  in  der  Trockensubstanz  schwanken. 
Hei  der  Schwierigkeit  der  Probeentnahme  und  der 
Beschaffung  eines  vollständig  homogenen  Materials 
mufä  man  mit  einem  derartigen  Ergebnis  recht 
zufrieden  sein.  Die  lufttrockene  Ausbeute  im  Labo- 
ratorium wurde  natürlich  wesentlich  beeinträchtigt 
durch  den  verschiedenen  Wassergehalt  der  einzelnen 
Malze,  welcher  von  3,4 — G,2"/ü  schwankte.  Da  eben 
die  Malze  nicht  unmittelbar  hintereinander  in  den 
verschiedenen  Botrieben  verarbeitet  werden  konnten, 
liefs  sich  eine  derartige  Wasserzunahme  die  auf  dem 
Transport  erfolgte,  nicht  vollständig  vermeiden.  Um 
diesen  Fehler  einigerinafsen  auszuschliefson,  wurden 
die  Betriebsschrote  sowohl  auf  dem  Siebe  von  Vogel 
als  auch  auf  dem  neuerdings  von  Bühler  vorge- 


schlagenen Siebsatze  sortiert.  Man  sieht,  dafs  der 
Schrot,  welcher  auf  dem  Maischefilter  (Betrieb  I 
verarbeitet  wurde,  schou  außerordentlich  fein  war 
und  dafs  es  nicht  gelingen  würde,  einen  derartigen 
Schrot  mit  Hilfe  des  LäuterbotLiehs  zu  verarbeiten. 
Die  Schrote  der  Betriebe  II  und  IV  müssen  als 
normale  bezeichnet  werden,  wenigstens  wird  wohl 
in  der  Mehrzahl  von  Fällen  nicht  viel  feiner  geschrotet 
werden.  Der  Schrot  des  Betriebes  III  dagegen  ist 
zweifellos  zu  grob.  Nachdem  aber  in  dem  dort 
vorhandenen  Läuterbottich  keinerlei  Aufbackvor- 
richtung  vorhanden  ist,  war  ein  feineres  Schroten 
nicht  gut  angängig,  ohne  die  an  und  für  sich  schon 
lange  Abläutemngszeit  von  5  Stunden  noch  mehr 
zu  verlängern.  Auch  wurde  augegeben,  dafs  ein 
noch  feineres  Schroten  in  jenem  Betriebe  keine 
wesentliche  Ausbeuteerhöhung  zur  Folge  haben  soll. 
Die  auf  dor  Tabelle  II  angegebenen  Werte  für  die 
Ausbeute  im  Sudhause  wurde  nach  den  Angaben 
von  Bleisch  ohne  Berücksichtigung  der  Faktoren 
für  Trub  und  Oeläger  berechnet.  Nachdem  ein  Ver- 
gleich der  Sudbausausbeuten  untereinander  wogen 
der  verschiedenen  Laboratoriumsausbeuten  in  der 
lufttrockenen  Substanz  nicht  gut  möglich  ist.  bleibt 
nichts  anderes  übrig  als  die  Sudbausausbeuten  mit 
den  jeweiligen  Lahoratoriumsausheuteu  in  Beziehung 
zu  bringen.  Am  günstigsten  wurde  zweifellos  im 
Betriebe  I  mit  dem  Maischefilter  gearbeitet,  woselbst 
man  im  Sudhaus  im  Durchschnitt  0,4°/0  hinter  der 
Laboratoriumsausbeute  zurückbliob.  Es  stimmt  dies 
auch  sehr  gut  mit  den  von  CihakM  augegebeneu 
Zahlen  überein,  welcher  feststellte,  dafs  die  Ausbeute 
beim  Maischefilter  gegenüber  der  Feinmehlausbeute 


Nr.  22. 


1  Brauer  und  Hopfenzeitung,  Oamhrina*  in  Wien  1906. 
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im  Laboratorium  um  0,6  °/0  zurückbleibe.  Recht  gün- 
stig arbeitet  der  Betrieb  II,  welcher  im  Mittel  0,8  °/0 
hinter  der  Laboratoriumsausbeute  zurückblieb.  Diese 
Zahl  wurde  bei  dem  zweiten  Sud  sogar  auf  0,b°'l0 
gebracht,  ein  Beweis,  dafs  man  auch  mit  Läuter- 
bottichen aufserordentlich  günstige  Ausbeutezahlen 
bekommen  kann.  Es  ist  nicht  zu  bezweifeln,  dafs, 
wenn  die  Biersieder  in  den  einzelnen  Betrieben  mit  , 
Läuterbottichen  aul  das  Vorsuchsinalz  besser  ein- 
gearbeitet gewesen  waren,  entschieden  noch  gün- 
stigere Zahlen  erhalten  worden  wären.  Am  ungün-  ; 
stigsten  wurde  im  Betriebe  III  gearbeitet,  woselbst  ; 
eine  Ausbeutedifferenz  von  JU5°/0  konstatiert  wurde. 
Es  ist  ohne  weiteres  ersichtlich,  dafs  dies  lediglich 
auf  die  ungenügende  Schrotung  zurückzuführen  ist. 
Noch  feiner  zu  schroten,  verbietet  sich  aber  wegen 
der  Abläuterungssehwierigkeiten.  die  dann  gleich 
falls  wieder  einen  Ausbeuteverlust  zur  Folge  hätten. 
Die  Ergebnisse  der  Ausbeutebestimmungen  im  Sud- 
hause  sprechen  stark  zugunsten  des  Maischefilters. 
Wenn  man  jedoch  in  Erwägung  zieht,  dafs  es  aufser- 
ordentlich schwierig  ist,  wie  dies  in  einer  später  fol- 
genden Arbeit  über  die  Genauigkeit  der  Ausbeute- 
beBtimmung  gezeigt  werden  wird,  Differenzen  von 
0,5 °/o  in  der  Sudhausausbeute  mit  Sicherheit  festzu- 
stellen, so  ist  der  Vorsprung  doch  nicht  so  sehr 
bedeutend.  Zieht  man  in  Berücksichtigung,  dafs 
bei  der  Malzanalyse  im  Laboratorium  schon  Diffe- 
renzen von  O.H0,^  als  Analysenfehler  zulässig  sind, 
so  wird  man  ohne  weiteres  einsehen,  dafs  es  auch 
nicht  möglich  sein  kann,  unter  den  ungleich  schwie- 
rigeren Verhältnissen  in  der  Praxis  Ausbeutediffc 
reuzen  von  0,5 °/0  im  Sudhause  mit  der  Genauigkeit 
festzustellen,  wie  sie  für  Rentabilitätsberechnungen 
unbedingt  gefordert  weiden  mufs.  Weiter  war  aber 
das  Maischerilter  hei  diesen  Versuchen  insoferne 
im  Vorteil,  als  das  Personal  mit  dieser  Einrichtung 
und  auch  mit  dem  verarbeiteten  Malz  durchaus 
vertraut  war,  während  in  allen  anderen  Betrieben 
die  verschiedenen  Biersieder  mit  einer  gewissen 
Scheu  an  das  ziemlich  harte  Malz  herangingen. 
Während  die  Hellwigsche  Ablftuterungsvorrichtung 
im  Betriebe  II  schon  ungefähr  ein  Jahr  im  Gebrauch 
war,  wurde  dieselbe  im  Betriebe  IV  erst  sechs  Wochen 
lang  benützt.  Bemerkt  sei  noch,  dafs  bezüglich  des 
Maischverfahrens  in  allen  Betrieben  möglichst  gleich- 
mäfsiges  Arbeiten  beobachtet  wurde,  insoferne  als 
in  allen  Betrieben  drei  Maischen  gekocht  wurden, 
von  denen  die  zwei  ersten  möglichst  dick  genommen 
wurden.  Unter  Berücksichtigung  aller  dieser  Momente 
kann  man  somit  von  einer  grofsen  Überlegenheit  des 
Maisehefilters  gegenüber  dem  Hellwigscben  Läutor- 
verfahron  in  Bezug  auf  Ausbeute  kaum  sprechen, 
^schlaf*  folxt.) 


Über  Pilzgifte  in  (ietreide,  Würzen  nnd 
Hefen  nnd  die  Abhängigkeit  ihrer  W  irkung 
von  Mineralsalzen. 

In  der  Sitzung  der  Fachgruppe  für  Gärungs- 
chemie gelegentlich  der  Hauptversammlung  des 
Vereins  deutscher  Chemiker  in  Jena  190H  hielt 
Herr  Dr.  F.  Hayduck-Berlin  einen  hochinteressanten 
und  für  unser  Gärungsgewerbe  äufsert  wichtigen 
Vortrag  -über  Pilzgifte  in  Getreide,  Würzen  und 
Hefen  und  die  Abhängigkeit  ihrer  Wirkung  von 
Mineralsalzen«,  der  in  der  Zeitschrift  für  an- 
gewandte Chemie,  des  Organs  des  Vereins 
deutscher  Chemiker  abgedruckt  ist,  und  den  ich 
dem  weiteren  Leserkreise  unseres  Blattes  wegen 
seines  Interesses  für  unser  Brauergewerbe  zur  all- 
gemeinen Kenntnis  bringen  möchte. 

Die  Abhängigkeit  der  Hefengifle  von  Mineral- 
salzen ist  in  jüngster  Zeit  von  verschiedenen  Au- 
toren getrennt  voneinander  nachgewiesen  worden, 
und  bemerkt  dazu  Hayduek  in  der  Wochenschrift 
für  Brauerei  Jahrgang  XXV.,  Heft  Nr.  20,  Seite  300 
in  seinem  Schlußwort  zum  Artikel  »Über  die  Be- 
deutung der  Kalksalze  im  Brauwasser  für  Hefe  und 
Gärung«  von  Fritz  Hayd uck  und  Karl  Schücking 
folgendes:  Wenn  wir  jetzt  die  vorliegende  Arbeit 
im  Rahmen  dieser  Zusammenfassung  der  ein- 
schlägigen Literatur  betrachten,  so  ergibt  sich,  dafs 
sie  in  ihren  Zielen  und  Bestrebungen,  wenn  die- 
selben auch  im  Hauptpunkt  bisher  nicht  von  Erfolg 
begleitet  wareu,  Hand  in  Hand  geht  mit  den  zur 
dritten  Gruppe  gehörigen  Arbeiten  Seyfferts. 
Das  Gemeinsame  ist,  dafs  Sey ff ert  sowohl,  wie 
die  Verfasser,  bestimmte  Stoffe  der  Gerste  und  des 
Malzes  als  schädlich  für  das  Leben  der  Hefe  er- 
kannten, jener  die  Spelzengerb-  und  -bitterstoffe, 
diese  gewisse  Eiweifsformen  der  Gerste  und  des 
Malzes,  und  dafs  sie  damit  in  Zusammenhang 
brachten  die  Kalksalze  im  Brauwasser  als 
Vernichter  der  schädlichen  Wirkungen.  Beide 
fanden,  dafs  der  kohlensaure  Kalk  kein  überflüssiger 
oder  gar  schädlicher  Bestandteil  des  Brauwassers 
ist,  sondern  dafs  ihm  unter  Umständen  eine  sehr 
wichtige  und  nützliche  Rolle  bei  der  Bierbereitung 
zufällt.  Der  Umstand,  dafs  dann  im  weiteren  Ver 
folg  der  Arbeit  die  Wege  auseinandergehen,  indem 
Seyffert  mehr  den  Einflufs  der  Kalksalze  auf  den 
Charakter  von  Malz  und  Hier,  die  Verfasser  mehr 
denselben  auf  die  Gärungserscheinuugen  der  Würzen 
im  Auge  haben,  schafft  kr-iue  Gegensätze,  sondern 
nur  eine  Erweiterung  des  gemeinsamen  Arbeits- 
feldes, dessen  Bearbeitung  für  die  Gärungswissen- 
schaft  und    praxi«  gleich  wertvolle  Aufklärungen 


Digitized  by  Google 


Nr.  47 


Zeitschrift  für  das  gesamte  Brauwesen.    XXXI  Jahrgang. 


577 


l'ref8hefefabrik,  in  der  Wirkung  solcher  Pilzgifte 
wohl  ihre  Erklärung  finden  konnten. 

Verfasser  will  nun  im  weiteren  Teil  seines  Vor- 
trages nicht  den  genannten  Arten  der  Pilzgifte 
nachgehen  oder  die  Möglichkeit  ihrer  Wirkung  auf 
die  Hefen  in  der  Praxis  nachprüfen,  sondern  er 
will  diese  Keihe  erweitern  durch  die  Beschreibung 
einer  Giftwirkung  auf  Hefe,  die  er  bei  den  Arbeiten 
im  Institut  für  Gärungsgewerbe  in  Berlin  beobachtet 
hat  und  deren  ZurUckführung  auf  gewisse  Eiweifs- 
stofTe  in  einer  Reihe  von  Untersuchungen  gelungen 
ist.  Die  Stoffe,  von  denen  hier  die  Rede  sein  soll, 
besitzen  eine  so  weite  Verbreitung,  dafsHayduck 
geneigt  ist,  auf  ihre  überaus  scharfe  Giftwirkuug 
gegen  Hefe  einen  grotsen  Teil  der  abnormen 
Gärungserscheinuugen,  die  in  der  Praxis  durch 
Verfasser  beobachtet  worden  sind,  zurückzuführen. 
Und  bemerkt  er  im  weiteren,  dafs  vor  etwa  drei 
verschiedener  Art,  weiter  Gerb-  I  Juhren  Versuche  von  H.  Lauge  u.  a.  ausgeführt 

wurdeu.  die  von  Delbrück  geleitet  waren,  worin 
es  sich  darum  handelte,  den  physiologischen  Zu- 
stand der  Hefe  durch  Reizstoffe  zu  beeinflussen, 
und  wurde  u.  a.  der  Einfiufs  von  Reizsloffen  auf 
die  Zymasetntigkcit  der  Hefe  mittels  der  Trieb- 
kraftbestiinmungsinethode  nach  M.  Hayduck 
studiert  in  der  Weise,  dafs  die  zu  prüfenden  Stoffe 
zusammen  mit  der  Hefe  der  aus  destilliertem  Wasser 
hergestellten  Rohrzuckerlösung  zugesetzt  und  dann 
im  Verlauf  von  zwei  Stunden  die  von  der  Hofe 
entwickelten  Kohlensäuremengen  gemessen  wurden. 
Unter  den  Reizstoffen  nahmen  verschiedene  Ge- 
treidoarten  eine  hervorragende  Stelle  ein,  indem  sie, 
in  Form  von  Schrot  «der  als  wässeriger  Auszug 
daraus  der  Rohrzuckerlösung  hinzugefügt,  die  Trieb- 
kraft von  Brennerei  und  Prefshefcn  ganz  aufser- 
ordentlich  steigerten.  Dieselben  Versuche  wurden 
nun  auch  mit  untergäriger  Bierhefe  angestellt,  allein 


zu  bringen  verspricht  und  dessen  Devise  lautet: 
Ergrüudung  der  chemischen  Reaktionen, 
an  denen  der  Kalk  iu  der  Weiche,  bei  der 
Würzebereitung  und  bei  der  Gärung  be- 
teiligt ist.« 

Wenn  Hayduck  und  Schücking  in  der 
Wochenschrift  für  Brauerei  ihre  Arbeit  speziell  in 
den  Rahmen  der  Brauereipraxis  hinein  verlegen,  so 
gilt  der  in  Jena  von  Hayduck  gehaltene  Vortrag 
dem  gesamten  Gärungsgewerbe,  und  führt  er  unter 
anderem  wie  folgt  aus. 

Die  Rohstoffe  der  Uärungsge  werbe  und  die 
daraus  bereiteten  Maischen  und  Würzen  enthalten 
bekanntermafseu  Stoffe,  die  wir  als  Pilzgifte  be- 
zeichnen können,  da  sie  schon  in  verhältnismäfsig 
geringer  Konzentration  das  Leben  und  die  Tätigkeit 
der  in  der  Gärungstechnik  verwendeten  Pilze  be 
einträchtigen.  So  finden  wir  in  Gerste  und  Malz 
organische  Säuren 

und  Bitterstoffe,  die  vorwiegend  auf  die  Spelzen- 
anteile des  Korns  lokalisiert  sind,  ja  sogar  ein  Alka- 
loid,  das  Honlenin  der  Gerste,  das  zwar  als  un- 
giftig gilt,  aber  seiner  Zusammensetzung  nach  zu 
einer  Verbindungsgruppc  gehört,  deren  vielseitige 
Giftwirkungen  bekannt  sind.  Im  Hopfen  haben 
wir  an  Stoffen  der  charakterisierten  Art  wiederum 
Gerbstoffe,  weiter  Harze  und  Säuren  verschiedener 
Natur.  In  der  Würze  können  aufser  den  von  den 
Rohstoffen  übernommenen  Stoffen  enthalten  sein 
Metalle,  wie  z.  B.  Eisen  aus  dem  Brauwasser  oder 
Kupfer  aus  den  Hefezucht-  uud  Sudhausapparuten. 
Zu  der  Maische  in  der  Brauerei  (soll  wohl  Brennerei 
heifseu.  F.)  setzen  wir  sogar  künstliche  Stoffe  oder 
erzeugen  sie  durch  absichtlich  eingeleitete  Bakterien- 
tätigkeit, die  scharfe  Pilzgifte  darstellen,  wie  Milch- 
säure, Schwefelsäure,  Ameisensäure,  Flufssäure,  um 
der  Hefe  einen  Schutz  gegen  schädliche  Mikro 


Organismen  zu  gewähren.  Aber  auch  die  Hefe  ist  j  hierbei  trat  etwas  ganz  Merkwürdiges  ein:  Die 
nicht  unempfindlich  gegen  diese  Antiseptika,  sondern  !  Triebkraft  der  Hefe  wurde  durch  Zusatz 
erliegt  ihrer  Wirkung,  wenn  deren  Konzentration  !  von  Roggenschrot  nicht  erhöht,  sondern 
über  ein  gewisses  Mafs  hinaus  gesteigert  wird,  im  Gegenteil  auf  ein  Minimum  her  ab- 
gedrückt.   Diese  Erscheinung  war,  wie  Henne- 


Endlich  entstehen  durch  die  Enzymtätigkeit  der 
Hefe  während  der  Gärung  Alkohol,  Kohlensäure, 
Glyzerin,  Bernsteinsäure,  Oxalsäure,  beim  Vorhanden- 
sein anderer  Mikroorganismen  die  für  sie  typischen 
Säuren,  wie  z.  B.  Milchsäure,  Butlersäure,  Essig- 
säure. Man  sieht  also,  dafs  die  Hefe  in  Würzen 
und  Maischen  reichliche  Gelegenheit  hat  zur  Auf- 
nahme von  Stoffen,  die  ihrem  Dasein  gefährlich 
werden  können,  und  dafs  alle  die  wunderbaren 
Gärungserschemungen,  die  wir  im  Gärungsgewerbe 
beobachten,  wie  z.  B.  die  stillstehende  in  der 
Brauerei,  schlechte  Vergärung  und  Schaumgärung 
in  der  Brennerei,   geringe  Hefenausbeute  in  dor 


berg  bald  darauf  nachwies,  verbunden  mit  einem 
rapiden  Absterben  der  Hefenzellen  bis  zu  W%. 
Es  wurden  der  Reihe  nach  verschiedene  Getreide- 
arten darauf  untersucht,  Weizen,  Gerste,  Mais  und 
Hafer,  wobei  sich  ergab,  dafs  die  ersten  beiden 
Getreidearten  ebenfalls  im  hohen  Mafse  die  Gift- 
wirkung besaTsen,  die  letzten  beiden  dagegen  nicht, 
sondern  vielmehr  die  Triebkraft  der  Hefe  steigerten. 
Die  weitere  Beobachtung,  dafs  auch  Pepton  Witte 
und  Hühnerei  weif»,  zwei  hoch  ei  weinhaltige  Stoffe, 
die  Bierhefe  unter  den  beschriebenen  Versuchs- 
bedingungon   vergifteten,   führte   zur  Vermutung, 
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dafa  der  wirksame  Bestandteil  des  Giftstoffes  unter 
den  Ei  wcilsst  offen  zu  suchen  ist,  vielleicht  unter 
den  NucleYnen,  deren  bakterizide  Eigenschaften  ja 
bekannt  sind.  Im  Verfolg  dieser  Idee  wurde  nun 
zunächst  verbuchst,  durch  mechanische  Behandlung 
des  Getreides  giftige  Kiweifsstoffe  y.u  isolieren.  Der 
Erfolg  war  ein  günstiger.  Aus  einer  wässerigen 
Aufschwemmung  von  Koggenschrot  in  Wasser  liefs 
sich  nach  Absetzen  der  schweren,  zumeist  aus  Stärke 
und  Spelzen  zusammengesetzten  Bestandteile  ein 
fein  in  der  Flüssigkeit  schwebender  Anteil  des 
Roggens  abnitrieren,  der  seiner  schlammartigen 
Konsistenz  und  seiner  starken  Eiweifsreaktion  nach 
die  Hauptmenge  des  Roggenciweifs  enthalten  mul'ste. 
Dieser  Eiweifsschlamm  war  von  hervorragender 
Giftigkeit  gegen  die  Bierhefe.  An  Wirkung 
gleich  erwies  sich  der  aus  Weizenmehl  durch  Aus- 
kneten mit  Wasser  gewinnbare  Kleber  Eine  weitere 
Stütze  der  Vermutung  wurde  darin  gefunden,  dafs 
von  der  ganzen  Roggenpflanze  nur  die  Eiweifs- 
Speicher,  die  Körner,  den  Giftstoff  enthielten,  nicht 
dagegen  die  Wurzeln,  Halme,  Grannen  und  Spelzen. 
Es  wurden  noch  die  organischen  Sauren,  Alkaloide, 
ätherische  Ole,  Glukoside  des  Kornes  auf  die  Gift- 
wirkung  von  den  Verfassern  untersucht,  doch  ergab 
sich  ein  negatives  Resultat.  Das  negative  Ergebnis 
dieser  letzten  l mtersuchungen  bestärkte  die  Ver- 
fasser noch  mehr  in  ihrer  alten  Anschauung. 

Den  mechanischen  Trennungsver.-uehen  folgten 
chemische,  zunächst  ohne  jeden  Erfolg.  Das  Weizen- 
mehl, das,  direkt  mit  der  Hefe  zusammengebracht, 
eine  so  fabelhaft  intensive  Wirkung  ausübte,  galt 
an  destilliertes  Wasser,  selbst  bei  längerer  Behand- 
lung damit,  kaum  nennenswerte  Mengen  eines 
Giftstoffes  al>.  Besser  glückte  schon  die  Extraktion 
des  Weizenmehls  mit  G  1  y  z e r i n ,  mit  dem  sich  ein 
ziemlich  giftiger  Auszug  herstellen  liefs.  Die  l'bcr- 
legung,  dafs  doch  aber  der  Giltst  off,  um  auf  die 
Hefe  im  Ivdirzuekcrwusscr  wirken  zu  können,  in 
wasserlöslicher  diffusibler  Form  vorhanden  sein, 
dafs  also,  da  Wasser  allein  die  Lösung  nicht  be- 
wirkt, die  fiele  .selbst  sich  daran  beteiligen  tnufs, 
führte  Hayduck  zu  einer  Arbeitsmethode,  die  von 
gutem  Erfolg  begleitet  war.  Ks  gelang  numheh 
durch  Behandeln  einer  wässerigen  Weizenmchl- 
aufschwemmung  mit  mittels  Sand  zerriebener  Hh-r- 
liefe,  im  Verlauf  einer  kurzen  Zeil  einen  stark 
giftigen  Auszug  zu  erhalt)  n.  Wenn  der  Giftstoff 
unter  den  EiweirssinnVn  des  Kornes  zu  suchen  war 
und  —  das  war  der  nächstliegende  Schliffs  —  durch 
die  Peptiise  der  JfVf.-  abgebaut  und  m  die  wässe- 
rige Lösung  übergeführt  wird,  so  mufste  man  das- 
selbe mit  Hille  eines  ei wci|'vVer  hmenden  Ku/ym 
pniparats  erzielen  können.    Das  war  .n  der  Tat  der 


Fall,  auch  durch  Verwendung  von  l'epsin  an  Stelle 
von  zerriebener  Hefe  wurde  ein  stark  gütiger  Aus 
zug  aus  Weizenmehl  erhalten,   und  zwar  in  noch 
kürzerer  Zeit  als  in  dem  ersten  Falle. 

Die  beste  Methode  aber  zur  Extraktion  des 
Giftstoffs  aus  dem  Weizenmehl  fand  Hayduck  in 
der  Behandlung  des  Mehls  mit  Verdünnter  Salz 
säure  (0.1  ",„)•  Ein  solcher  Auszug  liefs  sieh  im 
Verlauf  einer  halben  Stunde  herstellen  und  besal's 
nach  der  Neutralisation  mit  Natronlange  eine  Gift- 
wirkung gegen  Bierhefe,  welche  an  Intensität  noch 
diejenige  des  unmittelbar  mit  der  Hefe  in  Zucker 
lösung  zusammengebrachten  Weizenmehls  übertrat'. 
Mit  solchen  Auszügen  gelang  es.  die  Bierhefe  innei- 
halb  weniger  Minuten  hei  Gegenwart  von  Zucker 
cjiiantitativ  zu  töten. 

Die  Versuche,  den  wirksamen  Eiweifsstoff  au- 
den  Weizenauszügen  durch  Fallung  in  reinerer  Form 
zu  gewinnen,  schlugen  bis  auf  einen  fehl,  der  in 
folgender  Weise  ausgeführt  wurde.  Beider  Neutrali 
sation  von  Säureauszügen  aus  Weizenmehl  mit  Natron- 
lauge tiel  ein  sehr  fein  verteilter  EiweifVniederschlag 
aus,  der  bei  h.">u  zusammenflockte  und  sich  dann 
leicht  abhltrieren  liefs.  Dieser  Niederschlag,  aller- 
dings auch  der  davon  abtilttieiie  Auszug,  wirkte 
stark  giftig  auf  die  uutergarie  Bierhefe  ein.  Die 
jetzige  Auffassung  H  a  y  d  u  c  k  s  ge  Ii  t ,  noch 
einmal  in  kurzen  Worten  z  u  sa  mm  enge  fafst , 
dahin,  dafs  das  neue  Hefengift  zu  den  Ei- 
weifsstoffen  oder  rleren  A  bb  au  pr  od  u  k  t  <-n 
z  ä  h  1 1 

G'.eich  im  Anfange  der  Arbeit  drängte  sich  den 
Verfassern  die  j Überzeugung  auf,  dafs  die  Beobachtung 
des  neuen  Hefengifts  in  den  Körnerfrüchten  \<>n 
gröl'ster  Tragweite  für  die  mit  diesen  Kohstoffen 
arbeitenden  (iärungsgewerbe  sein  müsse.  Es  wurde 
daher  unverzüglich  mit  den  Vorarbeiten  begönne!., 
welche  für  die  nachfolgende  Durchforschung  der 
Brennerei,  Brauerei  und  I'refshefcfabrik  nach  aus 
dem  <  iclreide,  stammenden  H  efeugiften  die  notwendige 
Grundlage  bildeten.  Vor  allem  kam  es  darauf  an. 
die  Bedingungen  zu  studieren,  tinter  denen  eine  Gift 
Wirkung  eintritt  oder  ausbleibt,  unter  denen  der 
Giftst-'lV  beständig  ist  oder  zerstört  wird.  Zunächst 
der  Einlhtls  der  Temperatur.  Weizen-  und  Koggen- 
schrot wurden  auf  IO.V  erhitzt,  dabei  ergab  sich, 
dafs  das  erstere  seine  alte  Giftwirkung  auf  Hole 
beibehält,  während  diejenige  des  letzteren  voll- 
kommen verschwindet.  Man  sieht  daraus,  dafs  man 
nicht  von  dem  Giftstoff,  sondern  nur  von  tlift 
Stoffen  sprechen  darf,  die  allerdings  in  den  meisten 
Bezlelnineeii  sich  gleich  verhalten.  I>as  Weizenmehl 
vti;rn;  weiter  sogar  ein  längeres  Kochen  mit 
Wasser,  ohne  dabei  seine  Giftwirkung  einzubül'suu. 
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Nun  wurden  die  verschiedenen  Getreidesorten 
vermälzt  in  der  Voraussicht,  dufs  die  Giftstoffe  als 
Kiweitskörpi  r  durch  die  natürlichen  tryptischen 
Kräfte  des  keimenden  Konus  abgebaut  und  un- 
wirksam gemacht  werden.  Allein  das  Mälzen  verlief 
nur  teilweise  in  diesem  Sinne.  Nur  eine  geringe 
Abnahme  der  f Mitwirkung  des  Getreides  konnte 
beobachtet  werden,  ja  beim  Hafer,  der  bis  dabin 
als  ungiftig  galt,  winden  durch  das  Mälzen  die 
Giftstoffe  erst  erzeugt  oder  freigemacht.  He  im 
Darren  hülste  Gerste  um  alz  wieder  einen 
Teil  seines  Giftstoffs  ein,  aber  auch  jetzt 
noch  genügte  der  liest,  um  das  Leben  der 
Hefe  auf  das  schwerste  zu  schadigen.  Natur 
getiiäfs  war  der  Gehalt  au  wirksamen  Bestandteilen 
im  Darrmal/,  abhängig  von  der  Darrtemperatur,  der 
es  ausgesetzt  gewesen,  so  dal's  also  nur  helles 
Malz  die  Giftstoffe  enthielt,  während  die  Wirkung 
abnahm,  je  höher  die  Darrtemperatur,  je 
dunkler  das  Malz  war.  Hei  ausgesprochen  dunklem 
Malz  wurde  keinerlei  Giftwirkung  gegen  Bierhefe 
beobachtet.  iSchh.1%  fo'«t  ;> 

Symptome  und  Diagnosen.'-) 

Von   I>||.  SUntT. 

Selbst  führende  Manner  einer  Industrie  erken- 
nen nicht  immer  den  grofsen  Zug,  den  das  Leben 
in  ihrer  Industrie  nimmt.  Ihnen  stellen  oft  die 
Bäume  zu  nahe,  als  dal's  sie  den  Wald  sehen 
könnten. 

Als  vor  zwei  Jahren  im  Norden  die  Krhöhung 
der  Brausteuer  unter  scharfer  Staffelung  erfolgt.' 
erhoben  sieh  starke  Bedenken,  ob  die  Aktion  ihn- 
beabsichtigten  Früchte  tragen  würde,  einesteils  in 
fiskalischer,  andcmteils  in  sozialpolitischer  Kiel  - 
tung.  Während  ein  Teil  der  Brauerwelt  für  die  Staf- 
felung gemäß  den  Regierungsvorsehliigen  eintrat 
und  darin  das  Heil  der  Kleineren  und  Mittleren 
ersehen  zu  müssen  glaubte,  sagte  ein  anderer  Teil 
voraus,  das  neue  Gesetz  werde  den  Untergang  der 
Bierbrauerei  als  persönlich  betriebenes  Kleingewerbe 
beschleunigen,  Nachdem  alter  Krhöhung  und  Staf- 
felung durchgesetzt  wuren.  hatte  man  keine  Zeil 
mehr,  dem  Laufe  der  Verhältnisse  zu  folgen.  Ks 
kamen  die  Forderungen  des  Tages  -  der  Bierkrieg, 
die  Suche  nach  den  ausgleichenden  Betriebseinspa- 
rungen, die  Bemühungen  um  Organisation. 

Jetzt  ist  eine  neue  Brausteuervorlage  angekün- 
digt. Denn  das  Reich  braucht  so  viel  Geld,  dafs 
es  nichts  verschont  lassen  kann,  was  irgendwie  be- 
steuerbaren Charakter  tragt.    Ks  ist  nicht  unwahr 

'    Mit  frenti'tl.  Krlnuhnis  uns  «Jer  iTwsflt,  I.  Brauerei«. 


scheinlich,  dafs  das  Bier  bluten  müssen  wird.  Ob 
es  gerade  Mehrertrage  von  jährlich  100  Millionen 
liefern  wird  —  wie  Herr  Sydow  angeblich  und 
sieher  sehr  optimistisch  gemeint  haben  soll  — ,  wird 
man  bezweifeln  dürfen.  Soweit  geht  der  Reichstag 
wahrscheinlich  nicht  mit,  wenigstens  wird  sich  die 
liberale  Blockseite  beträchtlich  dagegen  wehren.  Aber 
die  Not  des  Reiches  hat  die  festesten  Grundsätze 
in  allen  Fraktionsreihcn  aufser  der  sozialistischen 
so  erschüttert,  dafs  die  Hoffnung  nicht  eben  grofs 
ist,  die  Krhöhung  der  Brausteuer  Heise  sich  voll 
ständig  vermeiden.  Da  wird  vielleicht  nicht  jeder 
Brauer  meiner  Ansicht  sein,  und  ich  kann  das  ver- 
stehen. Schiller  sagt:  iNoch  am  Grabe  pflanzt  er  die 
Hoffnung  auf!« 

Aber  es  gibt  auch  einen  Gesichtspunkt,  unter 
dem  es  als  zweckmäßig  betrachtet  werden  kann, 
wenn  die  Reichstinanzreform  nicht  mifslingt,  und 
zwar  einen  <  iesichtspunkt  auch  im  Brauerinteresse. 
Die  Reform  würde  meines  Dafürhaltens  zum  minde- 
sten gefährdet  sein,  wenn  es  gelänge,  die  Brau 
Steuererhebung  hintanzuhulten.  Was  dann?  Dann 
käme  eine  parlamentarische  Konstellation,  die  den 
Grofsunternchmungen  des  Brauwesens  vermutlich 
viel  ungünstiger  wäre,  als  es  die  jetzige  Reichstags 
mehrheit  ist,  und  dann  wäre  höchstens  eine  Um- 
satzsteuer zu  erwarten  für  die  Großbetriebe,  die  — 
wo  nicht  ihr  Bestehen  —  doch  ihre  Kntwicklung 
sicher  unterbände.  Ks  gehl  heute  ein  stark  kon- 
servativer Zug  durchs  Volk,  der  sicher  auch  parla- 
mentarischen Ausdruck  fände,  wenn  etwa  in  naher 
Zukunft  eine  neue  Keichstagswalil  notwendig  würde, 
und  die  mittelstäudierische  Richtung  soll  man  in 
bezug  auf  ihre  Bedeutung  ja  nicht  unterschätzen. 
Kürst  Bülow  aber  hat  an  der  Reichstagsautlösung 
von  l'.Hjb  Geschmack  gefunden,  und  es  scheint,  dal's 
ein  Kehlschlagen  der  Kimtnzreform  ähnliche  Vorgänge 
auslosen  konnte.  Dabei  würde  die  koustrvativistische 
Strömung  in  den  Sattel  gesetzt,  die  sich  jetzt  gel- 
tend macht  im  Laude,  und  die  Brauindustrie  käme 
dann  wahrscheinlich  aus  dem  Regen  in  die 
Traufe.  — 

Dieser  l'rophezeiung  braucht  indes  niemand 
Glauben  zu  schenken,  dem  ihre  Begründung  nicht 
einleuchtet.  Was  ich  hier  beabsichtige,  ist  ein  ganz 
anderes:  aufzuzeigen,  wie  die  Kntwicklung  im 
B  rnugewerbe  seitder  Brausteuerstaffelung 
vom  Jahre  U»06  bisher  verlaufen  ist  und  was 
sich  daraus  etwa  seh  I  ie  Isen  läfst  für  die  näh  ere 
Zu  kunf  t. 

Die  Führung  in  allen  <  lewerbezweigen,  in 
denen  kapitalistischer  Betrieb  überhaupt  möglich 
isl ,  hat  heute  die  Aktiengesellschaft.  Das 
trifft  selbstverständlich  auch  für  die  Bierbrauerei 
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zu.  Es  sind  in  Deutschland  nicht  mehr  viele  ürof.s- 
brauereien  im  Privatbesitz  vorhanden:  insgesamt 
vielleicht  keine  zwanzig  mit  einem  Jahresabsatz  von 
mehr  als  100000  hl.  Und  davon  entfallen  etwa 
ein  Viertel  auf  München,  wo  die  Unternehmungen 
alteingewachsen  sind,  so  dafs  es  den  Besitzern  nicht 
an  flüssigen  Mitteln  gebricht.  Dafs  diese  Brauereien 
in  Privatbesitz  erhalten  bleiben,  zeigt  aber  auch, 
dafs  für  die  Gründung  von  Aktiengesellschaften 
meist  der  Geldbedarf  den  Beweggrund  gibt;  nur  in 
wenigen  Fällen  reicht  eine  notwendige  Erbteilung 
als  Anstofs  aus.  Aus  der  Zahl  der  Neugründungen 
kann  mau  somit  annähernd  den  Kapitalbedarf  er- 
messen, der  sich  im  Gewerbe  geltend  macht,  nament- 
lich im  Zusammenhang  mit  der  Tatsache,  dafs  un- 
ter der  Einwirkung  der  geschäftesuchenden  Spezial- 
banken und  der  leidigen  Konkurrenznot  eben  fast 
alle  Großbetriebe  bereits  in  die  Form  der  Aktien- 
gesellschaft übergeführt  worden  sind. 

Die  Handelsregistereintraguugen  bieten 
also  sehr  wertvolle  Unterlagen  zur  Beurteilung  der 
Verhältnisse.  Darum  habe  ich  zusammengestellt, 
was  an  A  ktienfirmen  im  Laufe  eines  Jahres  (vom 
1.  Juli  1907  bis  zum  30.  Juni  1908)  als  neuge- 
gründet im  Handelsregister  erschienen  ist.  Da* 
sind  folgende  Firmen: 


M. 

1.  Bürgerliche»  Brauhaus  A.G.,  Falkenstein  i.  V.       300  000 

2.  Germania-Brauerei  (aus  G.  m  11.),  Kiel  .  .  .  700  000 
:!.  Aküenbraucrei  Mindelhcitu,  Mindelheini   .    .       5O0  000 

4.  Brauerei  Beckmann,  A  G-,  Solingen  ....  100000 

5.  Schlofabraueiei  A.-G.,Ober»aldeuburg(Schloa.)       366  000 
C.  Vereinigte  Brauereien  Nagelachmidt  und  Gra- 
mer, Wollersheim   400  ODO 

7.  Bierbrauerei  KleincrosUz,  V.  Oberlander  .  .  l>  000  000 
S.  Brauerei  Loren*  Stötter,  Augsburg  liiOOOOO 
y  Brauerei  Ernst  Engelhardt  Kachf.,  Pankow    .     1000  000 

10.  Unionbierbrauerei,  Stralsund   ifcKi  000 

11.  Vereinsbrauerei  Hofgeismar   200000 

12.  Brnuhaus  Wittetock,  Wittatock  ......  90000 

13.  Neafangsche  Brauerei,  St.  Johann  a.  d.  Saar.  lOnOOOO 

14.  Stadt  branerei  A  G.,  Tilsit   .550  000 

15.  l-agcrbier  Brauerei  Robert  Jäckel,  Strehlen  .15  000 

16.  Erste  Andreas  Klosterbrauerei,  Kschwege  400000 

17.  Rheininch  -  Westfälische  Brauerei,  Essen    .    .  150000 

18.  Stadtbrauerei  A  G.,  Treuen   350  000 

19.  Kaiserbrnuerei,  Kiel   ■    .        75  000 

Summe  10  091  000 

Es  sind  also  durch  Gründungen  19  Brauereien 
mobilisiert  worden  mit  Stammkapitalien  von  wenig 
über  10  Millionen  Mark,  so  dafs  auf  den  Betrieb 
durchschnittlich  nicht  viel  über  eine  halbe  Million 
Mark  entfallen.  Im  Rechnungsjahre  zuvor  sind 
•JS)  neue  Aktieubetriebe  aufgetreten,  deren  Aktien- 
kapitalien aber  über  17  Millionen  Mark  betragen 
hatten  In  der  vorstehenden  Liste  finden  sich  nur 
4  neue  Gesellschaften  mit  1  Million  Mark  Stamm- 


vermögen oder  darüber.  Daraus  ist  ersichtlich,  wie 
die  Gründungstätigkeit  allmählich  immer 
kleineren  Unternehmungen  sich  zuwenden 
mufs,  weil  die  grofseu  eben  bereits  mobilisiert  sind. 
Nun  darf  man  aber  nicht  etwa  annehmen,  dafs  sich 
die  Banken  in  vielen  Fällen  um  den  Verdienst  an 
der  Gründung  gerissen  hätten.  Zumeist  war  an 
den  Gründungen  meines  Eracbtens  überhaupt  nichts 
zu  verdienen,  und  neues  Geld  ist  nur  einem  recht 
bescheidenen  Teile  der  Unternehmungen  zugeflossen. 
In  der  Mehrzahl  der  Fälle  werden  sich  die  Gläubiger 
wohl  einfach  zur  Annahme  von  Aktien  an 
Stelle  ihrer  Forderungen  haben  bewegen  lassen 
müssen,  um  diese  Gelder  nicht  im  vorhinein  ganz 
oder  teilweise  zu  verlieren.  Die  Umwandlung  ent- 
sprach also  nicht  etwa  einem  grofsen  Vertrauen, 
dafs  auf  solche  Weise  eskontiert  werden  sollte, 
sondern  dem  Drang  der  Not. 

Es  fragt  sich,  wem  mit  solchen  Gründungen 
gedient  ist.  In  erster  Linie  natürlich  den  Gläu- 
bigern; denn  diese  dürfen  sich  noch  ferner  der 
Hoffnung  hingeben,  dafs  ihre  Forderungen  wenig- 
stens durch  Dividenden  verzinst  werden  und  dafs 
sie  gegebenenfalls  später  auch  durch  den  Verkauf 
der  Aktien  wieder  zu  ihrem  Geldo  kommen  könuten 
—  eine  Hoffnung,  die  selbsverständlich  ungewifs 
ist.  In  zweiter  Linie  anscheinend  dem  Unternehmen 
in  Hinsicht  auf  sein  Kreditbedürfnis  selbst.  Aber 
es  stehen  auch  erhebliche  Hindernisse  gegenüber, 
die  wohl  meist  übersehen  werden.  Zunächst  ist 
für  kleine  Unternehmungen  die  Aktienform  eine 
viel  zu  schwere  Rüstung.  Was  der  Betrieb  noch 
an  Selbständigkeit  besafs,  gebt  nun  verloren.  Denn 
die  Lieferanten,  die  für  ihre  Forderungen  Aktien 
genommen  haben,  sitzen  nun  im  Aufsichtsrat  und 
lenken  als  oberste  Instanz.  Eine  Absalzausdehnun 
aber  wird  wohl  nur  in  wenigen  Fällen  zu  erreichei. 
sein,  weil  das  Neukapital  fehlt.  Damit,  daT» 
mau  die  angefallenen  Schulden  als  Teilnehmer- 
kapital  frisiert,  ist  nämlich  die  wirtschaftliche  Kraft 
des  Betriebs  keineswegs  gesteigert.  Und  dann  ist 
oft  genug  auch  noch  die  HolTuuug  auf  die  Umsatz 
fühigkeit  der  Aktien  eine  Täuschung;  denn  kleine 
Beträge  werden  an  der  Börse  nicht  angenommen »). 
und  die  Leute,  die  im  freien  Verkehr  Aktien  er- 
werben, sind  dünn  gesät.  Auch  tritt  jetzt  an  den 
ohnehin  vielfach  kaum  lebensfähigen  Betrieb  die 
gesetzliche  Notwendigkeit  heran,  Reserven  zu  schaf. 
feu  und  höhere  Abschreibungen  vorzunehmen,  wo- 
durch das  Ergebnis  für  die  Beteiligten  noch  ganz 
wesentlich  auf  viele  Jahre  hinaus  beschnitten  wird. 

')  Hie  Berliner  Börne  setzt  Aktienkapitalien  von  min 
(leoleus  M.  1000000,  die  Dresdener  und  Münchener  solche 
von  mindestem»  M.  600000  voraus. 
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Die  vorstellende  Liste  aber  findet  noch  eine 
interessante  Ergänzung,  wenn  man  die  Zahl  der 
im  gleichen  Zeitraum  gegründeten  Gesellschaften 
mit  beschrankter  Haftung  berücksichtigt.  Diese 
Gesellschaftsform  ist  ja  für  Betriebe  mittleren  Hin- 
Tanges  am  geeignetsten:  etwa  für  Betriebe,  die  mit 
M  200000  bis  500000  Stammvermögen  arbeiten 
können.  Aber  wie  die  Aktiengesellschaft  in  Regionen 
zurückgefallen  ist,  wo  ihre  Form  eigentlich  nicht 
mehr  angemessen  sein  kann,  so  retiriert  auch  die 
Form  der  Gesellschaft  mit  beschrankter  Haftung 
immer  weiter  rückwärts  bis  auf  kleinste  Unter- 
nehmungen, bei  denen  sich  ein  Gesellschaftsbetrieb 
überhaupt  nicht  mehr  empfiehlt,  weil  er  da  mir  in 
.sehr  seltenen  Fällen  rentierlich  sein  kann.  Man 
beachte  nur  die  nachfolgende  Tabelle,  die  eine  Über- 
sicht über  diese  Neugründungen  enthält; 


Ge»eU*ob»tteii  mit  b*»chiinkler 
turtum; 


1.  Bayerische*  Brauhaus  U  Weit!,  Mersch   .    .    .  145  000 

2.  Rheinische  Zonenbniuerei,  Mfthlheim  a  Rh.  112  Oft) 

3.  Brauerei  .Starnberg,  F.  Fmslauder,  Baur  &  Gugge- 

mos,  Starnberg   2U0  00O 

4.  Brauerei  Markranstädt,  Zeh  &  Co.,  Markranstädt  100  000 

5   Heinrich  Stade,  Dortmund   1000000 

6.  Kronenbrauerei    '.►5  000 

7  Oeseltschaftshrauerei,  Homberg   250  000 

5.  Vereinsbrauerei,  Kothen   65000 

'X  Bürgerlichen  Brauhaus  Mosel  Zwickau,  Mosel    .  120  000 

10.  Bürgerlichen  Brauhaus,  Glau   150  000 

11.  Josef  Iiiknie  Gunzbrauerei,  Günsbarg  ....  250000 

12.  Gesellschaftsbrauerci,  Ramberg  42  400 

13.  Vereinshrauerci,  Landsherg  a.  W   160  000 

14  Brauerei  Tivoli,  Fulda   • 

15.  Btlrgerbrau  vorm.  TJhtache  Brauerei,  Nidda  .    .  150  0(0 

16.  Borgerliches  Brauhaus,  Frankenstein  Sehlen  .  141  000 
17  Sudtbranerei  Gernrode,  Gernrodt«   250  000 

15  Bürgerliches  Brauhaus,  Kirvchberg  (Sachs  )  .    .  125  000 

19.  Farbebier-Brauereigesellschaft,  Köln.           .  20  000 

20.  Bürgerliches  Brauhaus,  Calbe  a.  Saale  ...  66  000 
21   Eilbecker  Bierbrauerei,  Hamburg-Hilbeck  ...  100000 

22.  Unionsbraaerei,  HohensteinKrnstthal  ....  50000 

23.  Gescllschaftsbrauerei,  Augsburg   75  000 

24.  Bierbrauerei  Gustav  SchObel,  Schwarzenbach  a.  S.  150  000 

25.  Dortmunder  Nationalhranerei,  Dortmund  .    .    .  30000 

26.  Hirschbrauerei  Riedlingen,  Riedlingen  .    .    .    ,  12  000 

27.  Vereinigte  Brauereien  Arendsee.  Arendsce  .  .  250  000 
28  Brauhaus  Altdorf,  Altdorf  b.  Nürnberg  ...  4s  000 
2ft.  Brauerei  Wilde,  Kirchen  (NiederlausiU)  .  ,  60  000 
.30.  Sterkrader  Brauhans,  Sterkrade  186  000 

31.  Brauerei  Frankenfelde,  Frankenfelde    ...  40tXX) 

32.  Bürgerliches  Brauhaus,  Breslau    ......  300000 

33.  Obergftr.  Brauerei  in  der  Gaffel,  Kftln  ....  100  000 

34.  Kronenbrauerei  Ostenfelde,  Ostenfelde     .       .  103000 

35.  Bürgerliches  Brauhaus,  Limbach  (Sachseu;    .    .  120000 

36.  Schlobbrauhaas,  Flensburg  ........  130000 

37.  Grabower  Brauerei,  Stettin-Grabow  .....  : KM)  OO0 
Friedrich  GieslerHche  Brauerei,  Brohl  .  1W000 

Summe  der  Stammkapitalien  5  704  400 
Im  Durchschnitt  entfallt  also  auf  den  einzelnen 
neugegründeten  Gesellschaftsbetrieb  mit  beschränk- 


stammkapltal 
M 


ter  Haftung  ein  Stammkapital  von  rund  M.  150000. 
An  neuen  Geldern  ist  so  gut  wie  nichts  eingelegt 
worden.  Mehrere  der  Gesellschaften  traten  bereits 
überschuldet  ins  Dasein,  und  die  Einlagen  der 
Gesellschafter  bestehen  lediglich  in  Forderungen. 
Es  ist  also  die  Kapitalverstärkung  nur  scheinbar; 
in  Wirklichkeit  haften  solchen  Unternehmungen 
oft  genug  nur  die  Bazillen  schon  an,  die  schlierslich 
den  ganzen  Betrieb  zerstören,  indem  sie  ein  zu 
hohes  Rentenertragnis  von  dem  kleinen,  finanz- 
schwachen Unternehmen  verlangen.  Es  erhöht  sich 
wohl  das  rechnungsmäfsigo  Anlagekapital  auf  den 
umgesetzten  Hektoliter  Bier,  aber  die  Erhöhung 
kann  nicht  einmal  werbend  genutzt  werden,  sondern 
ist  im  vorhinein  verlorenes  Geld.  Da  müssen  die 
Ertragnisse  notgedrungen  zurückgehen,  um  so  mehr, 
als  sich  auf  dem  Wege  solcher  Gründungen  die 
Lieferanten  zu  Herren  der  Betriebe  machen  und 
dann  liefern,  was  ihnen  behagt,  weil  ihnen  der 
Betriebsleiter  sozusagen  auf  Gnade  oder  Ungnade 
überantwortet  ist.  Natürlich  sind  ebenso  wie  bei 
den  Aktiengesellschaften  auch  hier  Spezialfälle  zu 
verzeichnen;  im  Rahmen  dieser  Ausführungen  kann 
ihnen  aber  nicht  Rechnung  getragen 
iSchlufs  folgt.) 


Das  Jubiläum  der  Reinhefe  auf  Carlsberg. 

Am  12.  November  feierten  die  Carlsberg- Braue- 
reien in  Kopenhagen  den  25.  Jahrestag  der  Einführung 
des  Reinzuchtsystems  von  Prof.  Dr.  Emil  Chr.  Han- 
sen. Die  Feier  wurde  eine  Huldigung  des  berühmten 
Forschers,  welcher  anlilfslich  des  Tages  von  der 
dänischen  Regierung  zum  Kommandeur 
von  Danebroge  ernannt  wurde.  Von  den  dä- 
nischen Brauereien  (Präses  Dr.  Carl  Jacobsen), 
von  der  Direktion  des  Carlsberg ■  Fonds  (Präses 
Prof.  Dr.  Edv.  Holen)  und  von  dem  Brau  meiste  r- 
|  verein  (Präses  Direktor  Poulsen)  wurden  beson- 
dere Ehrungen  Herrn  Prof.  Hansen  erwiesen, 
übrigens  liefen  bei  dem  Altmeister  zahlreiche  Glück- 
wünsche, Telegramme,  Blumenspenden  und  andere 
Gaben  vom  In-  und  Auslande  ein. 

I 

Der  Wert  des  Alkohols. 

Wir  werden  vom  Schutzverband  gegen  die  Über- 
griffe der  Abstinenzbewegung  um  Aufnahme  folgenden 
Artikels  ersucht : 

Die  moderne  Atmtinenzbewegung,  die  ursprünglich 
von  durchaus  gesunden  Ideen  ausging,  schlägt  Wege 
ein,  die  namentlich  nach  derwirtschaftlichen  Seite, 
doch  auch  nach  der  ethischen,  ernste  Gefahren  in 
sich  bergen;  selbst  wenn  sie  nach  einiger  Zeit  an  ihren 
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eigenen  Übertreibungen  zugrunde  gehen  sollte,  könnten 
die  Wunden,  die  sie  geschlagen,  recht  schwer  heilbar 
sein.  In  dem  Kampfe  gegen  den  AI  k  o hol mi f  8 brauch 
werden  alle  Verständigen  einig  sein,  auch  die  persönlich 
und  finanziell  Interessierten ;  wenn  z.  B.  ein  Brauerei- 
arbeiter durch  Trunkenheit  seine  Arbeit  nicht  leistet 
oder  andere  stört,  wird  er  prompt  entlassen  werden, 
keineswegs  aber  eine  ehrende  Anerkennung  wegen  seiner 
Verdienste  um  die  Hebung  des  Alkoholkonsums  erhalten. 

Die  Abstinenten  verwirren  durch  ihre  Schlagwörter 
Ihnen  ist  jedes  alkoholhaltige  Getränk  einfach  Alkohol, 
also  alle  gleichwertig.  Und  doch  variieren  unsere  alkohol- 
haltigen Getränke  zwischen  1  °/u  (Kwus)  und  -lö"/«  Al- 
koholgehalt (Cognak,  der  in  einzelnen  Sorten  auch  noch 
höhere  Prozente  aufweist),  sind  also  mich  in  der  Wir- 
kung genau  so  verschieden,  wie  Moloren  von  1  und  45 
Pferdekräften  Bleiben  doch  auch  die  Hefezcllen,  die 
sich  nach  Prof.  Kutscher  hinsichtlich  der  Produkte  der 
Selbstverdauung  in  nichts  von  der  tierischen  bzw.  mensch- 
lichen Zelle  unterscheiden,  Jahre  lang  in  verdünntem 
Alkohol  lebensfähig;  in  dieser  Form  kann  also  der  Al- 
kohol sicherlich  kein  > Plasma- Gift«  sein. 

Die  Abstinenzler  leugnen  ferner 
Begriff  des  mä  Ts  igen  Trinkens  und  be 
die  Gefahren  unmäfsigen  Trinkens  für 
alkoholischer  (Jetränke.  Sic  behaupten 
Degenerationsfornien  für  die 
nicht  gut  bestreiten  können, 


glattweg  den 
haupten  somit 
jeden  Genufs 
kühn  schwere 
Basse,  und  worden  doch 
dafs  die  Deutschen  trotz 


ihrer  Jahrhunderte  langen  Trink  Tradition,  ja  trotz  un- 
leugbaren Alkuholmifsbrauches  und  irotz  törichtster 
Trinkunsitten  früherer  Perioden  noch  keineswegs  sonder- 
liche Degenerationserscheinungen  zeigen ;  sie  behaupten 
Degenerationserscheinungen  für  jeden  Einzelnen,  ohne 
«loch  bestreiten  zu  können,  dafs  die  völlig  enthaltsamen 
Nationen,  z.  B.  die  Mohammedaner,  körperlich  oder 
geistig  durchaus  nicht  leistungsfähiger  sind,  als  die 
trinkenden  Nationen.  Ja.  selbst  maximale  Leistungen 
werden  durch  den  Alkohol  nicht  behindert,  wie  fast  alle 
unsere  grofsen  Staatsmänner,  Denker  und  Dichter  be- 
weisen. Eine  Verminderung  der  Arbeitskraft  durch 
Alkoholgenufs  ist  nicht  höher  zu  bewerten,  als  die  Ver 
minderung  nach  jeder  gröfseren  Mahlzeit  oder  einem 
grörseren  Marsche.  Eine  Veringcrung  der  Lebens- 
dauer, wie  sie  einige  englische  Lebensversicherungs- 
Gesellschaften  angeblich  festgestellt  haben,  und  zwar 
natürlich  wieder  auch  für  miifsige  Trinker,  erscheint 
recht  zweifelhaft.  Hat  doch  die  »British  Medical  Asso- 
ciation« bei  einem  Mateiial  von  über  4  000  Sterbefällen 
festgestellt,  dafs  die  hoch ste  Lebensdauer  die  uiäfsi- 
gen  Trinker  haben,  die  niedrigste  aber  —  die  Total- 
abstinenten,  niedriger  selbst  als  Gewohnheitstrinker.  Eine 
noch  erheblich  höhere  Lebensdauer,  als  die  hier  berech- 
nete, ergibt  eine  langjährige  Statistik  für  die  doch  ganz 
pewifs  nicht  abstinenten  Winzer  von  Dürkheim  und 
langend.  Ähnlich  widersprechend  ist  die  sehr  oft  für 
bestimmte  Zwecke  zurechtgestutzte  Statistik  für  alle  die 
zahllosen  Krankheiten,  die  angeblich  auch  miifsiger 
Alkoholgenufs  im  Gefolge  hat.  Die  Fanatiker  der  Ab- 
stinenz machen  es  sich  freilich  bequem:  nur  das,  was 


für  sie  günstig  iBt  (wobei  natürlich  für  Alkohol  mi  f  »brau  c  h 
ruhig  Alkoholgenufs  eingeschmuggelt  wird  !)  ist  wissen 
schaftlich  erwiesen;  alles  andere  existiert  einfach  nicht. 
Es  ist  seltsam,  wie  dabei  selbst  die  klarsten  Köpfe  sich 
verwirren;  ist  doch  ein  Gelehrter  wie  Bunge  soweit  ge 
gangen,  die  Einwirkung  des  Alkohols  auf  die  Herztätig- 
keit zu  bestreiten  und  die  doch  nun  einmal  nicht  aus 
der  Welt  zu  schaffende  Beschleunigung  des  Pulses  damit 
zu  erklären,  dafs  sie  durch  die  lebhaftere  Gestikulation 
der  Trinker  verursacht  wird. 

Aber  selbst  die  gröfste   Überschätzung  des  ver 
meintlichen  Segens  völliger  Abstinenz  wäre  schliefslich 
eine  harmlose  Marotte,  wenn  nicht  auch  diese  Medaille 
ihre  Kehrseite  hätte,  wenn  nicht  die  Abstinenzaposte. 
leichten  Herzens  oder  gar  mit  törichtem  Stolz  Sturr 
laufen  würden  gegen  Industrien  uud  Gewerbe,  d.> 
alljährlich  tausende  von  Millionen  Mark   an  Werte: 
schaffen  oder  umsetzen.    Man  mag  es  vom  Staudpuuk'. 
der  Antialkoholiker  aus  noch  so  bedauerlich  finden,  dafs 
diese  Summen  so  gewaltig  sind,  man  wird  sich  doch 
aber  nicht  einreden  können,  dafs  durch  Zerstörung  diese: 
Industrien  diese  Betrage  anderweitig  dem  Volke  zunuu^ 
kamen.    Wenn  allein  in  den  deutschen  Aktien  Brau»- 
rcien  1,3  Milliarden,  vorläufig  nutzbringend,  angelegt 
seien,  so  würde  schon  bei  einer  Verschlechterung  de^ 
Geschäftsganges  das  Kapital  tot  liegen,  bei  einer  Zer 
Störung  des  Geschäfte«  verloren  sein.    Vor  allem  aber 
welche  gewaltigen  Verluste  würden  der  La  n  d  Wirtschaft 
erwachsen?    Von  der  deutschen  Brauindustrie  allein 
werden  der  heimischen  Landwirtschaft  jährlich  für  4»*.' 
Millionen  Mark  Werte  abgenommen,  für  die  recht  schwer 
anderweitiger  Absatz  gefunden  werden  konnte;  produ 
zierte  doch  die  deutsche  Brauindustrie  im  Jahre  ltH.»S 
für  044  Millionen  Mark  Bier.    Die  deutschen  Brennt 
reien  nahmen  nach  einer  Berechnung  fürdas.Iahr  1  «JO 1/02 
der  deutschen  Landwirtschaft  u.  a.  ab:  über  fiM  Mil 
lionen  Zentner  Kartoffeln,  über  7  Millionen  Zentner 
Getreide,  8  Millionen  Kernobst,  4  MDL  Steinobst,  über 
10  Millionen  Weinhefe  Treber  usw.    Den  Gesamtwert  de* 
Austausches  der  Gärungsindustrie  mil  der  heimischen 
Landwirtschaft  berechnet  der  Landwirtschaft*-Profes*«'r 
Clufs  auf  520  Millionen  Mark.    Was  sollte  aus  den  e-tw.-i 
120000  Hektar  Weinbergen  werden,  die  Wein  im  WYrte 
von  über  80  Millionen  M.  jährlich  erzeugen?    Denn  der 
Vorschlag  der  Abstinenzler,  den  Wein  in  Traubenfcrm 
zu  verspeisen  oder  das  Terrain  zum  Getreidebau  zu  ver 
wenden,  ist  doch  nur  ein  Scherz  und  leider  kein  guter. 
Was  sollte  aus  allen  den  Arbeitern  und  Angestellten 
werden,  die  jetzt  in  diesen  Berufen  ihren  Unterhalt  finden  ? 
Allein  die  deutschen  Brauereien  zahlen  jährlich  etwa 
120  Millionen  Mark  an  Löhnen  und  Gehältern,  die  Betrieb- 
beamten nicht  eingerechnet.    Wir  brauchen  gar  nicht 
an  daR  Endziel  der  Ahstinenzbewegung  zu  denken  :  schon 
eine  erhebliche  Störung  der  Betriebe  durch  Minderumsati 
müfste  zu  zahllosen  Arbeiterentlassungen  führen. 
Die  weitere  Folge  wäre  dann  ein  Sinken  der  Arbeits 
löhne  durch  Mehrangebot  von  Arbeitskräften,  vielleicht 
auch  Zunahme  der  A  u  s  w  a  n  de  r  u  ng  oder  BelHstui._- 
der  übrigen  Bevölkerung  durch  Unterstützung  Ar 
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b  e  i  t  s  1  o  s  c  r.  Welchen  unermef  slichen  Schaden  würden 
alle  die  mit  der  Gärungsindustrie  in  naher  Beziehung 
stehenden  Gewerbe  mit  ihren  zahllosen  Angestellten  haben : 
Gastwirtschaften,  Weinhandlungen,  Flaschen-  und  Glas- 
fabriken,  bestimmte  Maschinenfabriken  etc.  etc.  Und 
wie  würde  sich  die  ohnehin  nicht  rosige  Finanzlage 
unseres  Reiche«  gestallen,  wenn  die  weit,  weit 
über  lOOMilliouen  Mark  Steuern  und  Abgaben 
aller  Art  wegfielen,  die  es  jetzt  von  den  Gärungsindu- 
itrien  bezieht,  Beträge,  die  bekanntlich  gerade  angesichts 
der  Finanziiot  noch  wesentlich  erhöht  werden  sollen? 
Wahrlich,  es  ist  ein  gewagtes  Spiel,  das  die  Herren 
treiben,  lediglich,  weil  sie  den  durch  nichts  erwiesenen 
Glauben  haben,  dafs  alles  Unglück  und  Verbrechen  vom 
Alkohol  herrührt.  Dafs  Unglück  und  Verbrechen  tat- 
sächlich durch  vollige  Abstinenz  nicht  aus  der  Welt 
schwinden,  beweisen  zur  Genüge  die  Lander,  in  denen 
die  Abstinenzbewegung  erfolgreich  gewesen  ist. 

Der  Wert  des  Alkohols  liegt  indessen  keineswegs 
allein  auf  volkswirtschaftlichem  Gebiete,  sondern  auch 
auf  n  ah  ru ngsp  hy  si o log  i  sc  h  e m.  Dabei  kann  der 
eigentliche  Nährwert  des  Alkohols  ganz  aufser  acht 
bleiben,  obwohl  die  Eiweifs  sparende  Kraft  des  Alkohols 
nicht  mehr  bestritten  wird  und  obwohl  z  Ii.  in  einem 
Liter  Bier  schon  recht  erhebliche  Mengen  direkter  Nähr- 
stoffe enthalten  sind.  Nicht  al<  Nährmittel  hat  der 
Alkohol  Bedeutung,  sondern  als  Reizmittel.  So  wie 
der  Körper  zu  seiner  Ernährung  nicht  nur  bestimmte 
Quantitäten  Fett,  Eiweifs  und  Kohlehydrate  braucht, 
sondern  auch  Reizmittel,  wie  gewisse  Salze  usw.,  so 
braucht  auch  der  Mensch,  gerade  weil  das  moderne 
Leben  mit  seiner  nervösen  Hast,  seinem  Kämpfen  und 
Ringen  immer  höhere  Anforderungen  an  dm  stellt,  gar 
oft  einen  Anreiz,  um  nicht  zu  ermatten.  Der  Alkohol 
hat  aber  nicht  nur  diese  belebende  Kraft,  sondern 
er  macht  auch  als  echter  Freund  der  Menschen  (der 
nur  bei  allzu  grofser  Intimität  zum  Feinde  wird)  fröh- 
lich und  gesellig.  Ks  mag  zutreffen,  dafs  diese 
Fröhlichkeit  nur  auf  einem  Erlahmen  der  kritischen 
Fähigkeiten  beruht.  Nun  wohl,  so  ist  es  gut,  dafs  wir 
wenigstens  zeitweise  minder  kritisch  sind,  unseren  Mit- 
menschen gegenüber  sowohl,  wie  gegenüber  den  eigenen 
Sorgen.  Dafs  die  Abstinenz  nicht  fröhlich  und  gesellig 
macht,  dafür  haben  ihre  Verfechter  einen  einwandsfreien 
Beweis  selbstgeliefert.  Wüster,  roher  um!  tumultuarischer, 
als  auf  d*m  Bremer  Abstinenten  Kongrefs  im  Jahre  1903, 
ist  es  selbst  auf  den  stürmischsten  Kongressen,  deren 
Teilnehmer  nicht  dio  Fahne  der  Enthaltsamkeit  hoch- 
hielten, nicht  zugegangen. 

So  wird  es  gut  und  nützlich  sein,  den  Über- 
treibungen und  Übergriffen  der  Abslinenzfanattker 
energisch  entgegenzuarbeiten,  ehe  Schädi- 
gungen entstehen,  deren  Tragweite  sich  schwer  über 
sehen  läfst.  Das  schliefst  nicht  aus,  dafs  man  mit 
gleichem  Eifer  alle  vernünftigen  Bestrebungen  auf  diesem 
(Jebiete  unterstützt,  die  im  Interesse  von  Volks  wohl 
und  Volksgesundheit  geboten  erscheinen.  Denn 
auch  hier  gilt  der  Satz:  Salus  publica  suprema  lex! 

Dr.-r. 


Ans  der  wissenschaftlichen  Literatur. 

über  die  Unterdrückung  der  Fuselölbildung  und  die  Mit- 
wirkung von  Bakterien  an  der  Bildung  höherer  Alkohole 

bei  der  Garung.    Von  Hans  Fringsheim.1) 

I.  Unterdrückung  der  Fuselölbildung.  Wie 
früher  bei  Laboratoriumsvorsuchen,  so  konnte  nunmehr 
auch  in  der  Praxis  in  der  Wecnder  Brennerei  mit  Maischen 
aus  Roggen,  Mais  und  Malz  festgestellt  werden,  dafs 
ein  Zusatz  von  Ammoniumsnlfat  zu  der  gärenden  Losung 
die  Fuselölbilduug  zurückdrängt,  und  zwar  w  urde  durch 
eine  Gabe  von  500  g  Atntnoniumsulfat  auf  einen  Bottich 
von  2000  1  die  Fuselölgewinnung  von  5  auf  2  1  ein- 
geschränkt. Eine  regelmässige  Steigerung  der  Alkohol- 
ausbeute durch  den  Zusatz  des  Ammoniumsulfates  konnte 
nicht  beobachtet  werden.  —  2.  Mitwirkung  von 
Bakterien  an  der  Bildung  höherer  Alkohole 
bei  der  Gärung.  In  dem  Fuselöl  der  Weender 
Brennerei  fanden  sich  neben  den  regeluiiifsig  im  Fuselöl 
vorkommenden  Alkoholen  stete  beträchtliche  Mengen 
von  Isopropylalkohol  und  n  •  Butylalkohol,  deren  Bil- 
dung zweifellos  auf  die  Tätigkeit  von  Buttersäurebak- 
terien zurückzuführen  ist.    (Ref.  Meisenheimer.)  -1. 

Untersuchung  Uber  die  Rolle  der  Hefen  bei  der  Aldehyd- 
ifizietung  des  Alkohols.  Von  Trillat  und  Sauton  -) 

VetfT.  f teilten  eine  Redie  von  Versuchen  zur  Auf- 
klärung folgender  Fragen  an:  l.  Wird  die  Aldehyd 
bildung  von  der  lebenden  Zelle  hervorgerufen  ?  -  2.  Ist 
die  Aldehydbildung  auf  die  Zelle  oder  eine  Oxydase 
der  Hefe  zurückzuführen?  —  3.  Tritt  eine  analoge 
Aldehydbildung  auch  bei  anderen  Alkoholen  ein?  — 
4.  Bleibt  die  Oxydation  beim  Aldehyd  stehen?  —  Die 
Ergebnisse  waren  folgende:  Die  Aldehydifizierung  deß 
Alkohols  erreicht  in  Gegenwart  der  lebenden  Zelle  ihr 
Maximum ;  die  Erscheinung  nimmt  beträchtlich  an 
Intensität  ab,  wenn  die  Hefe  durch  Hitze  oder  Anti- 
septika getötet  ist.  Der  Hefenprefssaft  ruft  eine  Oxy- 
dation des  Alkohols  nicht  hervor.  Bei  den  andern 
Alkoholen  tritt  eine  analoge  Aldehydbildung  unter  den 
gleichen  Versuchsbedingungen  nicht  ein.  Die  Gegen- 
wart der  Hefen  erhöht  die  Esterifizierungsgeschwindigkeit. 

Pro  100g  Alkohol  entstanden  in  Gegenwart  lebender 
Hefe  H00  mg,  in  Gegenwart  abgelöteter  Hefe  weniger 
als  100  mg  Acetaldehyd,  wenn  die  Abtütung  durch 
Erhitzen  auf  120°  oder  durch  Salicylsäure  oder  Na  F 
erfolgt  war,  dagegen  nur  Spuren,  bezw.  gar  kein  Aide 
hyd,  wenn  Formol,  bezw.  HgCl2  verwendet  worden 
war.  In  51  lOproz.  Alkohol  bildeten  100g  Hefe  £00 mg. 
200  g  Hefe  1100  mg,  2KX)g  Hefe  100  mg  Aldehyd, 
anderseits  erzeugten  200  g  Hefe  in  5  1  2öproz.  Alkohol 
800  mg,  in  5  1  aOproz.  Alkohol  tJOO  mg,  in  ä  1  reinem 
Alkohol  500  mg  Aldehyd,  überschüssiger  Alkohol  wirkt 
also  als  Antiseptikum,  und  eine  sehr  grofse  Menge  von 
Hefe  begünstigt  die  Aldehydbildung  nicht.  —  Die  Ester- 
bildung tritt  nicht  sofort,  sondern  erst  mit  dem  Ver- 

')  ßioi-heiii.  Zeits.hr.  10,  490:  t  hem  Zentralbl.  1WS. 
Bd.  2,  s  339. 

*;  Conipt.  reud  de  l'Acad.  des  «tieuces  147,  liT  ;  Clwui. 
Zeutrall.l.  1906,  Bd.  2,  S.  722. 
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schwinden  des  Aldehyds  ein;  das  Estermaximum  ent- 
spricht also  dem  Aldehydminimum.  Anscheinend  bildet 
Bich  die  zur  Esterifizierung  notwendige  Essigsäure  durch 
Oxydation  des  Aldehyds.  —  Das  Verschwinden  des 
Aldehyds  ist  wie  dessen  Bildung  nur  auf  die  Wirkung 
der  lebenden  liefe  zurückzuführen.    (Ref.  Düsterbehn. 

•1. 

über  die  Eigenschaften  des  Hefepreissaftes  und  die  Zymase- 
bildung  in  der  Hefe.  Von  Eduard  Buchner  und  Fritz 
Klatte.«) 

Optisches  Verhalten  des  Hefeprefssaftes. 
Der  Saft  wurde  nach  dem  Verdünnen  mit  1—7  Vo 
lumina  Wasser  und  Klärung  durch  Filtrieren  bzw.  Zen- 
trifugieren  im  dem -Rohr  unter  Verwertung  von  Auer- 
licht ]>olarisiert.  Frischer  Prefssaft  aus  Münchener  Hefe 
erwies  sich  in  allen  Fällen  als  nahezu  inaktiv;  die  be- 
obachtete Drehung,  auf  unverdünnten  Saft  berechnet, 
schwankt  zwischen  -j-  0,12  und  —  0,28  °,  während  Prefs- 
saft aus  Berliner  Hefe  eine  Drehung  von  -)-  1,68°  bis 
+  2,48  «  zeigte.  Das  verschiedene  Verhalten  beider  Hefen- 
sorten ist  jedenfalls  durch  den  höheren  Gehalt  der  Ber- 
liner Hefe  an  Glykogen,  welches  bekanntlich  stark  recht« 
dreht,  zu  erklären.  Erhitzt  man  Prefssaft  bis  zum  Ge- 
rinnen und  Ausfallen  der  EiweirsMoffe,  so  dreht  der  ab- 
filtrierte Saft  stets  stärker  rechts,  und  zwar  um  O,70  bis 
1,28".  Während  der  Solbstgärung  geht  die  Drehung  bei 
Verwendung  von  Berliner  Hefe  innerhalb  der  ersten 
24  Stunden  infolge  der  Glykogcnvergärung  stark  zurück 
und  iiudert  sich  dann  bei  weiterem  Lagern  des  Saftes 
kaum  noch  merklich.  Wwi  das  optische  Verhalten  von 
Hefeprefssaft  während  der  Ausübung  der  Gärwirkung 
auf  Zucker  betrifft,  so  entspricht  die  Abnahme  der 
Drehung  nicht  der  Menge  deö  vergorenen  Zuckers;  in 
einem  Falle  nahm  die  Drehung  Bogar  um  0,03°  zu, 
während    nach    der   entstandenen   Kohlensäure  eine 

')  Biochem.  Zeituchr.  »,  415;  Ohem,  Zentrnlbl.  JWW,  RU  1, 
S.  1942. 


Abnahme  von  2,51°  zu  erwarten  gewesen  wäre.  Wahr- 
scheinlich ist  dieser  auffallende  Befund  durch  die  Syn- 
these von  Polysacchariden  im  Prefssaft  zu  erklären,  deren 
starke  Hechtsdrehung  die  Wenigerdrehung  infolge  des 
VerschwindenB  der  Glukose  überdeckt.  Durch  Zusatz 
von  Dinatriumphosphat  zu  dem  gärenden  Saft  läfst  sich 
das  abnorme  Verhalten  ausschalten;  es  geht  alsdann 
die  an  der  gebildeten  Kohlensäuremenge  gemessene  Ab 
nähme  des  Glukosegehaltes  mit  einer  ziemlich  ent- 
sprechenden Verminderung  der  Drehung  einher. 

Gärkraft  und  Verdauungswirkung  des 
lagernden  Prefssaftsirups.  In  Prefasaftsirup,  der 
durch  Eindampfen  von  frischem  HefepreNsaft  im  Va- 
kuum bei  c.  25  —  30°  erhalten  wird,  nimmt  die  Gär- 
kraft rasch  ab  und  geht  in  einigen  Wochen  oder  Mo 
naten  auf  0  zurück,  während  die  Gelatine  verflüssigende 
Wirkung  der  Endotryptase  vollkommen  ungeschwächt 
erhalten  bleibt. 

Erhöhung  der  Gärkraft  des  Hcfeprcf? 
s  aftes  durch  vorhergehe  ndesAuffrischen  der 
Hefe.  liifst  man  Hefe  bei  Gegenwart  von  4°/o  pri- 
märem Kaliumphusphal  und  0,1  "/0  A^pa ragin  in  Zucker 
lösung  zwei  Stunden  gären  und  verarbeitet  dann  diese 
Hefe  auf  Prefssaft,  so  läfst  sich  starke  Steigerung  de: 
Gärwirkuug  nur  dann  erkennen ,  wenn  der  Zymase 
vorrat  im  Ausgangsmaterial  ein  geringfügiger  war ;  man 
kann  durch  das  Regenerieren  den  Zymasegehalt  der 
Hefe  nicht  über  das  sonBl  bekannte  Mals  hinauB  steigern, 
sondern  nur  den  verloren  gegangenen  auf  die  gewöhnliche 
Höhe  zurückbringen.  Auch  eine  eingehende  kritische 
Betrachtung  der  diesbezüglichen  Versuche  von  Lange 
führt  zum  selben  Ergebnis.  Zusätze  von  sekundärem 
Kaliumphosphat  zu  Zuckerlösungen  sind  nicht  imstande, 
eine  Anreicherung  der  gärenden  Hefe  an  Zymase  zu 
veranlassen.  Die  Rolle  des  primären  Phosphates  besteht 
vielleicht  darin,  dafs  es  sich  besonders  zur  Neubildung 
von  Koenzym  eignet.  -1. 


L>«'iiti>i<'li«-i-  Hriiiimeiwtei-  »in<l  Mal/nn  iHd-r-Hiinil, 

Am  12.  November  d.  J.  verschied  plötzlich  und  unerwartet  im  63.  Lebensjahre  unser  hochverehrtes  Mitglied 

Herr  EWALD  BÜRSTINGHAUS, 

technischer  Direktor  des  Hofbrauhauses  Dresden-Cotta. 

Aufrichtiger  Schmerz  erfallt  uns  Uber  den  Verlust  dieses  «dien  Manne»  Wie  er  in  »einem  engeren 
Berufe,  mit  seltener  Hingabe  und  nimmer  rastenden  Kifer  »eine  reichen  Kenntnisse  und  grofsen  Fähigkeiten  in 
den  Dienst  seiner  Brauerei  gestellt,  so  hat  er  auch  bei  den  gemeinnützigen  Bestrebungen  unseres  Bandes,  dem 
er  seit  dem  Jahr»  1**7  angehörte,  fördernd  und  anregend  gewirkt,  steu  bemüht,  Wohltätigkeit  zu  Oben,  helfend 
und  lindernd  einzugreifen.  —  Wir  beklagen  das  HinseheHen  unseres  Freundes,  weit  er  ein  treuer  und  lieber 
Kollege  war,  ein  Mann  von  Charakter,  erfüllt  von  vornebumter  und  wohlwollender  Gesinnung,  ein  selbstloser  und 
immerdar  liebenswürdiger  Mensch.  Das  Andenken  an  ihn  wird  in  allen,  die  ihn  gekannt  haben,  fortleben  in 
Liebe  und  Ehren;  er  ruhe  in  Frieden  I 

Leipzig,  den  If».  November  löOS. 

Der  Vorstand!   Fr.  Reinhardt. 


Fttr  die  Rodaküon  verantwortlich:  Dr.  C.  Bleiseh  in  Weihenstephaa  b.  Freising.  —  Druck  von  K,  Oldenboorg  in 
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Dr.  Georg  Barth -Nürnberg: 
Über  vergleichende  Untersuchungen  an  Abläutervor- 
richtungen (Läuterbottich  und  Maischefilter). 

(Schlafe.) 

Wie  erwähnt,  bietet  die  Bestimmung  der  Aus- 
beute nicht  die  Sicherheit,  um  sich  ein  zuverlässiges 
Urteil  für  die  Entscheidung  der  Brauchbarkeit  der 
beiden  Läutervorrichtungen  zu  bilden.  Aus  diesem 
Grunde  wurden  auch  noch  Erhebungen  über  die 
AuslaugungderTreber  angestellt,  welche  inTabellelll 
vorliegen.  Man  sieht  daraus,  dafs  die  letzten  Glatt- 
wftsser  beim  Maischefilter  und  beim  Hellwigschen 


Verfahren  nahezu  gleich  sind.  Die  Prefswasser  einer 
gut  durchgemischten  Durchschnittsprobe  betrugen 
beim  Maischefilter  0,9,  beim  Hellwigschen  Abläuter- 
verfahren 0,5bezw.  l,0°/0.  Im  Betriebe  selbst  konnten 
somit  wesentliche  Vorteile  des  Maischefilters  hinsicht- 
lich der  Extraktausbeute  nicht  konstatiert  werden. 
Es  geht  dies  auch  aus  der  Untersuchung  der  trok- 
kenen  Treber  hervor.  Dafs  der  auswaschbare 
Extrakt  der  Maischefiltertreber  höher  ist  als  der- 
jenige der  Hellwig-  Treber  vom  Betrieb  II  beweist, 
dafs  die  Auslaugung  der  Treber  im  Betrieb  II  eine 
weitergehende  war,  während  sie  im  Betrieb  III  eine 
ungenügende  war.  Es  liegt  nun  auch  der  Gedanke 
nahe,  dafs  infolge  der  Verarbeitung  von  Malz  m oh  1 
beim  Maischefilter  der  Gehalt  der  Treber  an  unauf- 
geschlossener Stärke  oder  an  durch  Diastase  löslichem 
Extrakt  ein  geringerer  sein  müfste  als  in  den  anderen 
Fällen.  Dies  trifft  aber  nicht  zu,  denn  im  Betriebe  IV 
war  im  Durchschnitt  die  unaufgescblossene  Stärke 
der  Treber  sogar  noch  geringer  als  im  Betrieb  I. 
Man  hätte  somit  zweifellos  im  Betriebe  IV  durch 
besseres  Auslaugen  der  Treber  eine  noch  günstigere 
Ausbeute  erzielen  können.  Der  Gehalt  an  unauf- 
geschlossener Stärke  ist  eben  zum  grofsen  Teil  ab- 
hängig von  der  Art  und  Weise  der  Schrotung  und 
man  siebt,  dafs  die  Schrotung  selbst  bei  harten 
Malzen  nicht  einmal  so  sehr  weit  getrieben  werden 
braucht,  wie  dies  beim  Maischefilter  nötig  ist.  Rechnet 
man  nun  die  Verluste,  welche  durch  die  Treber  ein- 
treten, zusammen  und  gleichzeitig  um  auf  Extrakt 
des  Malzes,  so  ergibt  sich  wieder  die  Gleichwertigkeit 
der  Hellwigscheu  Abläutervorrichtung  im  Betrieb  II 
mit  dem  Maischefilter,  in  dem  die  Verluste  in 
beiden  Fällen  nur  l,3°/0  betragen.  Die  etwas  höhere 
Zahl  von  1,8  °/0  im  Betriebe  4  ist  zweifellos  darauf 
zurückzuführen,  dafs  das  Personal  in  demselben 
mit  der  Arbeitsweise  noch  nicht  genügend  vertraut 
war.  In  der  Tat  liegen  neuerdings  Zahlen  aus  dem 
gleichen  Betriebe  vor,  welche  den  Treberanalysen 
des  Maischefilters  vollkommen  gleichkommen.  Die 
vielfach  gehegte  Vermutung,  dafs  die  Ausbeute- 
steigerung beim  Maischefilter  darauf  beruht,  dafs 
schwer  aufschliefsbare  Stärke  infolge  der  feineren 
Schrotung  noch  in  Lösung  gebracht  wird,  trifft 
somit  nicht  zu.  Jedenfalls  hätte  mau  aber  auch 
in  dem  Schmitz  -  Verfahren  ein  Mittel,  derartige 
schwer  aufschliefsbare  Stärke  in  leichter  Weise  unter 
Benutzung  des  vorhandenen  Läuterbottichs  zu  ge- 
winnen. Soweit  bekannt,  wird  das  Schmitzsche 
Verfahren  kombiniert  mit  dem  Hellwigschen  Ab- 
läuterverfahren bereits  ausgeführt  und  in  der  Tat 
wurden  auch  in  dieser  Weise  schon  schöne  Erfolge 
erzielt.  Nachdem  in  einiger  Zeit  das  Patent  für 
das  Schmitzsche  Verfahren  abläuft,  wäre  es  vielleicht 
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Tabelle  III. 


Einrichtung 

itrieb 

•o 

B 

Schrolaortierung 
nach  Vogel 

•Schrolaortierung  nach  Hohler 

Treber 

Verlust 
dureh 

die  Tre- 
btr  in 
Mals- 

extrnkt 

Glatt- 

nasn 
% 

PraB- 
uft 

% 

V 

BQ 

Spel- 

ii- n 

Orie* 

Mehl 

Felncrira 

Mehl 

W—er 

Matlcli. 

lirr.kl 

Maisehefilter 

I 

1 

2 

4  2 

3,3 

24  9 
25,4 

70,9 
71,3 

n  oft 

3,4 

3,3 

4,0 
4.9 

16,3 
20,2 

9,8 
8.4 

RR  fi 
nun 

63,2 

fi  t; 
puv 

6,4 

1  fi2 

3,55 

1  44 
1,64 

1.24 
1,30 

0,85 
0.4 

0.8 
0,95 

Alter  Lauterbottich  mit 
Aufhackvorrichtung 
nach  Hellwig 

II 

1 

o 

36,6 
41,2 

42,5 
39,4 

20,9 
19,4 

14,7 

15,9 

•>7  6 
27,4 

12,8 

MO 

21,9 

3  6 
4.0 

19,2 
18,0 

10,6 
10,6 

> 

2.8 
2,8 

2,64 
2,33 

1,36 
1,28 

0.3 
0,26 

0,5 
0,6 

Alter  Lauterbottich 
ohne  jede  Aufhack- 
Vorrichtung 

III 

1 

2 

51,4 
61,7 

33,8 
27,6 

14,8 
10,7 

26,5 
32,7 

33,9 
30,3 

14.2 
13,5 

14,7 
13,2 

..« 

1,4 

9,1 
8,9 

9,8 
9,5 

4,63 
4,61 

4.23 
4.53 

2  22 
2,29 

1,0 
0,6 



1,2 
0,9 



Lauterbottich  mit  Auf 
hackvorrichtung  nach 
Hellwig,  Boden  mit 
Waaser  geheizt 

IV 

1 

o 

37,9 
43,6 

1 

32,9 
81,1 

29,2 
25,3 

20,4 
28.6 

22,8 
18,4 

11,4 
9,9 

19,2 
16,9 

8.2 
2,5 

23,5 
23,7 

10,7 
10,6 

5,93 
6,24 

1,45 
0.76 

1,84 
1,76 

0,4 

0,3 

1.2 

0,8 

doch  nicht  ausgeschlossen,  dafs  demselben  in  Kom-  keine  wesentlichen  Vorzüge  besitzt:  anders  mögen 
bination  mit  dem  Hellwigscben  Abläuterverfahren  nun  die  Verhältnisse  liegen  hinsichtlich  der  Zeit, 
späterhin  wieder  mehr  Beachtung  geschenkt  wird,  welche  für  die  gesamte  Abläuterung  erforderlich 
Bei  Betrachtung  der  Versuchsergebnisse  sieht  ist.  Der  Verlauf  der  ganzen  Abläuterung  ist  ohne 
man  somit,  dafs  das  Maischefilter  gegenüber  ver-  1  Weiteres  aus  den  nachfolgenden  Diagrammen  er- 
besserten Läuterbottichen  hinsichtlich  der  Ausbeute  ,  sichtlich. 
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Erläuterung  tu  den  Diagrammen: 

1  Qnadrat  der  Ordinate  bedeutet  aufser  je  10  hl  noch  je  6*/,  Extrakt.  Die 
Temperatur  der  ablaufenden  Wune  in  CeUiuegraden  an. 


Man  sieht  aus  dem  Verlauf  der  Kurven,  dnls 
das  Hellwigverfahren  in  Betrieb  II  sehr  gut  funk- 
tionierte, wenigstens  liefen  Vorderwürze  wie  Nach- 
güsse gleichmäfsig  schnell  und  jedenfalls  ebenso 
blank  wie  beim  Maischefilter.  Fernerhin  sieht 
man  aber  auch,  dafs  beim  Hellwigverfahren  die 
stärkere    Würze    fast    ebenso    rasch    durch  die 


Nachgüsse  verdrängt  wird  wie  beim  Maische 
filter.  Auch  bei  dem  Läuterbottich ,  der  mit 
Warmwasser  geheizt  wurde,  ist  der  Verlauf  der 
ganzen  Abläuterungskurve  dem  beim  Maischefilter 
sehr  ähnlich.  Bei  dem  Läuterbottich  ohne  Aufback- 
vorrichtung bedeutet  das  wiederholte  Umhacken 
einen  ganz  wesentlichen  Zeitverlust;  außerdem  liefen 
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auch  die  Würzen  nicht  gleichmäßig  schnell.  Bei 
Sud  1  wurde  im  Betrieb  III  infolge  eines  Miß- 
verständnisses der  Fehler  begangen,  dafs  die  Vorder- 
würze zu  24%  genommen  wurde. 

Bemerkt  sei  hier  nur  noch,  dafs  die  Abläute- 
rung  im  Maischefilter  bei  harten  sowie  auch  bei 
dunklen  Malzen  gleichfalls  eine  verlangsamte  ist. 
Selbst  bei  stärkerer  Drucksteigerung  kann  auch  im 
Maischefilter  die  Abläuterung  nicht  beschleunigt 
werden  und  man  darf  sich  wohl  nicht  allzugrofsen 
Hoffnungen  hingeben,  wenn  man  glaubt,  mit  dem 
Maischefilter  angespitzte  Gerste  mit  verarbeiten  zu 
können ;  diese  müfste  eben  wie  Rohfrucht  verarbeitet 
werden  und  kann  dann  ebensogut  auf  dem  Läuter- 
bottich wie  mittels  Maischefilter  abgeläutert  werden. 
Die  Abläuterungsdauer  bei  den  einzelnen  Versuchen 
ist  beim  Maischefilter  etwas  geringer  als  beim  Läuter- 
bottich mit  Hellwigscher  Aufhackvorrichtung,  es 
handelt  sich  dabei  höchstens  um  einen  Unterschied 
von  einer  halben  Stunde,  wobei  aber  immer  die 
oben  angegebenen  Vorteile  angeführt  sein  mögen, 
welche  dem  Maischefilter  gegenüber  den  übrigen 
Anlagen  zugute  kommen.  Die  Zeitersparnis,  welche 
als  ein  Hauptvorzug  des  Maischefilters  angegeben 
wird,  trifft  somit  nicht  in  allen  Fällen  zu  und  man 
sieht,  dafs  man  selbst  ziemlich  harte  Malze  ohne 
Unterschied  auf  dem  Maischefilter  wie  auf  dem 
Läuterbottich  in  gleicher  Zeit  verarbeiten  kann. 
Bemerkt  sei,  dafs  sich  die  sämtlich  hier  mitgeteilten 
Erfahrungen  nur  auf  die  Verarbeitung  heller  Malze 
erstrecken,  für  dunkle  Malze  dürften  die  Verhält- 
nisse in  mancher  Hinsicht  wieder  anders  gelagert 
sein.  Jedenfalls  wäre  es  wünschenswert,  wenn 
ähnliche  vergleichende  Versuche  vielleicht  unter 
Einbeziehung  des  Schmitz- Verfahrens  auch  für  dunkle 
Malze  in  möglichst  exakter  Weise  zur  Durchführung 
kämen.  Es  wäre  dies  von  ganz  besonderem  Inter- 
esse, da  natürlich  zur  Entscheidung  der  Frage,  ob 
Maischefilter  oder  Läuterbottich,  möglichst  viele 
Zahlen  gesammelt  werden 


Es  spielt  hier  sehr  viel  die  Frage  der  Wirt 
Schädlichkeit  der  Maischefilteranlagen  gegenüber 
einer  Läuterbottichanlage  herein  und  in  der  Zeit, 
in  der  unser  Gewerbe  darauf  ausgehen  mufs,  die 
sämtlichen  zu  Gebote  stehenden  Rohmaterialien 
möglichst  vollkommen  auszunützen,  wäre  eine  der- 
artige vergleichende  Untersuchung  auch  an  dunklen 
Malzen  von  ganz  besonderem  Wert.  Nach  den  hier 
vorliegenden  Erfahrungen  an  hellen  Mutzen  kann 
man  wohl  sagen,  dafs  die  Überlegenheit  des  Maische- 
filters gegenüber  einer  modernen,  sorgfältig 
bo dienten  Läuterbottichanlage  eine  verschwindend 
geringe  ist,  wenigstens  soweit  es  sich  um  die  Er- 


reichung eines  gewissen  technischen  Effektes 
handelt. 

Bei  der  Beurteilung  der  Wirtschaftlichkeit 
ist  aber  auch  mit  zu  berücksichtigen,  dafs  die  An- 
lagekosten für  das  Maischefilter  sich  gegenüber  einer 
Läuterbottichanlage,  wie  sie  in  den  betreffenden 
Versuchsbetrieben  erforderlich  wäre,  um  nahezu 
8000  Mk.  höher  sind.  Es  macht  dies  somit  bei  15°('s 
Amortisation  und  Verzinsung  jährlich  1 200  Mk., 
dazu  kommt  noch  der  Verschleifs  an  Filtertüchern, 
welcher  allerdings  gegenüber  den  früheren  Anlagen 
durch  Verbesserungen  der  Dichtungen  wesentlich 
verringert  wurde.  Aufserdem  wäre  zu  berücksich- 
tigen, dafs  das  Austrebern  beim  Maischefilter  die 
Arbeitskraft  von  2  Leuten  erfordert,  welche  die  Platten 
auseinander  zu  schieben  haben.  Auch  die  übrige 
Reinigung  des  Filters  beansprucht  2  Leute,  während 
ein  Läuterbottich  gewöhnlich  nur  von  1  Mann  be- 
dient wird.  Die  Zeit,  welche  vom  Austrebern  bis 
zum  Instandsetzen  des  Filters  verstreicht,  beträgt 
bei  neuen  Tüchern  35  Min.,  bei  alten  Tüchern  etwas 
mehr,  diese  Zeit  dürfte  beim  Arbeiten  mit  dem  Läufer 
bottich  nicht  viel  überschritten  werden.  Weiterhin 
ist  beim  Arbeiten  mit  dem  Maischefilter  zu  berück- 
sichtigen, dafs  die  Tücher  unter  Umständen  in 
Sommerszeit  unangenehmen  Geruch  annehmen, 
welcher  sicher  nicht  geeignet  ist,  das  Produkt  zu 
verbessern.  Es  wurde  daher  in  manchem  Betriebe 
schon  eine  Sterilisation  der  Filtertücher  mittels  For- 
malin  vorgenommen,  eine  Operation,  die  gewifs 
nicht  jedermann  sympa tisch  ist  und  welche  die 
Betriebskosten  sicherlich  auch  noch  erhöht.  Von 
weiteren  Betriebskosten  kommt  noch  in  Betracht 
der  Kraftverbrauch  für  die  Pumpe,  welche  die  ge- 
samte  Maische  durch  das  Maischefilter  hindurch 
prefst :  wenn  ja  auch  der  Druck  hierbei  nur  ein  ge- 
ringer ist,  so  darf  man  doch  den  Kraftverbrauch 
nicht  aufser  Acht  lassen.  Aufserdem  wäre  zu  er- 
wähnen der  Verbrauch  an  Warmwasser  zum  Waschen 
der  Tücher,  sowie  an  Dampf  zum  Anwärmen  des 
Filters. 

Häufig  hört  man  die  Frage,  was  soll  ich  auf- 
stellen, Maischefilter  oder  Läuterbottich.  Die  Ant- 
wort hierauf  ist  allgemein  schwer  zu  geben,  ebenso 
wenig,  wie  man  allgemein  die  Frage  entscheiden 
kann,  ob  sich  für  eineu  Betrieb  Feuerkochung  oder 
Dampfkochung  besser  eignet.  Man  wird  stets  erst 
alle  einschlägigen  Verhältnisse  berücksichtigen  und 
vor  allem  mit  Hilfe  der  Rechnung  feststellen  müssen, 
wie  teuer  sich  die  Sudhauskosten  in  beiden  Fällen 
stellen;  erst  dann  kann  man  entscheiden,  welcher 
der  beiden  Apparate  für  den  vorliegenden  Fall  der 
geeignetste  ist.  Ein  wesentlicher  Faktor  bei  einer 
derartigen  Rentabilitätsberechnung  ist  zweifellos  die 
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Steigerung  der  Ausbeute,  die  Kürze  der  Abläuterungs- 
zeit  und  damit  Hand  in  Hand  gehend  die  Erspar- 
nis an  Arbeitslohn.  Die  oben  mitgeteilten  Versuche  \ 
zeigen,  dafs  man  oft  sogar  mit  verhältnismfifsig  ein- 
fachen Schrotmühlen  aus  weniger  gut  gelösten 
Malzen  Ausbeuten  erzielen  kann,  die  gegenüber  den 
mit  Maischefilter  erzielten  Ausbeuten  nicht  zurück- 
stehen. Wenn  somit  von  Seite  der  Fabrikanten 
solcher  Anlagen  oft  Ausbeuteerhöhungen  von  0,3 
oder  0,5%  garantiert  werden  und  vor  allem  auf 
derartige  Zahlen  eine  Rentabilitätsberechnung  ge- 
gründet wird,  so  wird  es  am  Platze  sein,  derartige 
Berechnungen  nur  äufserat  vorsichtig  den  weiteren 
Entschließungen  Uber  die  Anschaffung  einer  Maische 
filteranlage  zu  Grunde  zu  legen.  Bedenkt  man, 
welche  Kapitalien  beim  Maischefilter  angelegt  werden 
müssen  und  mit  welch  geringen  Kosten  oft  ein  alter 
Läuterbottich  in  einen  Zustand  versetzt  werden  kann, 
dafs  er  Ergebnisse,  wie  das  Maischefilter  liefert,  so 
wird  wohl  ohne  weiteres  klar,  warum  die  Schnell- 
abl&uterungs  verfahren  so  grofse  Verbreitung  gefunden 
haben. 

Freilich  ist  die  Zahl  der  Versuche  eine  geringe, 
um  ein  völlig  abschliefcendes  Urteil  über  das  Maische- 
filter zu  fällen,  aber  unter  Umständen  bilden  die 
Versuche  vielleicht  doch  eine  Ergänzung  mancher 
Erfahrungen,  welche  in  anderen  Betrieben  gesam- 
melt wurden  und  es  wäre  nur  zu  wünschen,  dafs 
auch  von  dieser  Seite  hierüber  Mitteilungen  gemacht 
würden.  Gegenüber  früher  ist  der  Läuterbottich 
durch  den  Einbau  der  Schnellabläuterungsvorrich- 
tungen  mit  dem  Maischefilter  konkurrenzfähig  ge- 
worden. Freilich  mufs  man  zugeben,  dafs  der  Läuter- 
bottich einer  weiteren  technischen  Vervollkommnung 
nicht  in  dem  Mafs  mehr  fähig  ist,  wie  das  Maische- 
filter. Das  Maischefilter  ist  noch  ein  junger  Apparat, 
der  eigentlich  kaum  das  Versuchsstudiuni  über- 
wunden hat  und  so  steht  zu  erwarten,  dafs  er  noch 
in  gar  mancher  Hinsicht  verbessert  werden  wird. 

Die  hier  mitgeteilten  Erfahrungen  über  die  ver- 
schiedenen Abläutervorrichtungen  erschienen  mir 
nicht  uninteressant,  weshalb  ich  der  Aufforderung 
der  Direktion,  diesen  Vortrag  zu  halten,  gerne  nach- 
kam und  spreche  ich  Ihnen  für  diese  Aufmerksam- 
keit, sowie  auch  für  das  rege  Interesse,  mit  welchem 
Sie  meinen  Ausführungen  folgten,  meinen  verbind- 
lichsten Dank  aus. 

Direktor  Schöllhorn,  Winterthur,  hat 
die  Erfahrung  gemacht,  dafs  das  Maischefilter  bei 
Verarbeitung  von  Malzen,  die  in  der  Tildentrommel 
hergestellt  sind,  eventuell  auch  bei  Spitzmalzen, 
sehr  gute  Dienste  leistet.  Für  derartige,  härtere 
Malze  eignet  sich  das  Maischefilter  besser;  der  Läuter- 
bottich mit  Hellwigverfahren  verlangt  gut  gelöste  , 


Malze.  Bei  Verwendung  des  Maischefilters  konnte 
eine  Verfeinerung  des  Biergeschmackes  festgestellt 
werden.  Was  die  Ausbeute  anbelangt,  so  ist,  falls 
mit  dem  Maischefilter  konsequent  eine  Steigerung 
um  ca.  ^"/o  gegenüber  dem  Läuterbottich  erzielt 
wird,  dieser  Vorteil  immerbin  beachtenswert.  Die 
Mängel  des  Maischefilters,  die  der  Vortragende  ge- 
nannt hat,  sind  nicht  zu  leugnen. 


Über  Püzgifte  in  Getreide,  Würzen  nnd 
Hefen  nnd  die  Abhängigkeit  ihrer  Wirkung 
Ton  Mineralsalzen. 

(BchlnCs.) 

Beim  Maischen  trat  eine  ganz  merkwürdige 
Erscheinung  zutage.  Maischen  aus  Gerstendarr- 
malz  oder  Weizengrünmalz  und  destilliertem 
Wasser  wirkten,  selbst  wenn  sie  gekocht  wurden, 
scharf  giftig  auf  Bierhefe;  wurden  aber  nur  die 
blanken  Maischefiltrate  verwendet  so  war  die 
Giftwirkung  spurlos  verschwunden,  d.  h.  doch 
nicht  spurlos,  denn  sie  fand  sich  vor  in  den  ab- 
filtrierten Maischetrebern.  Es  fragt  sich  nun,  ist 
der  Giftstoff  in  Lösung  gegangen?  Ohne  Zweifel 
war  er  es,  aber  die  Lösung  war  durch  das  Ei- 
weifsenzym  zu  weit  gestrieben,  der  Gift- 
stoff war  abgebaut  und  zerstört  worden, 
wie  sogleich  gezeigt  wird.1) 

Nach  dem  zuletzt  Mitgeteilten  erscheinen  die 
Giftstoffe  sehr  widerstandsfähig,  mitunter  so  sehr, 
dafs  man  geneigt  ist,  ihre  Eiweifsnatur  anzuzweifeln. 
Allein  die  Zweifel  verschwinden  wieder,  wenn  man 
folgendes  Verhalten  derselben  in  Betracht  zieht. 
Ein  giftiger  Weizenauszug  Iäfst  sich  durch  kurzes 
Kochen  mit  ganz  geringen  Mengen  von  Säuren 
oder  Alkalien  (0,1  °/0)  vollkommen  seiner  Wirkung 
berauben.  Eine  Peptonlösung  wird  durch  Trypsin 
(Merck)  verdaut,  im  Verlauf  dieses  Vorganges  ver- 
schwindet die  Giftwirkung  der  Lösung  gegen  Bier- 
hefe. Aus  diesem  Versuch  entnimmt  Hayduck  die 
Berechtigung  zu  der  Erklärung  für  die  Ungiftigkeit 
der  vorhergenannten  Maischfiltrate.  Der  Giftstoff 
bleibt  nicht  vollständig  in  den  Trebern  zurück, 
sondern  es  wird  ein  Teil  gelöst,  aber  so  weit  ab- 
gebaut durch  die  tryptischen  Kräfte  des  Malzes, 
dafs  er  keine  Giftwirkung  mehr  aufweist. 

Jetzt  gelangen  Verfasser  zu  einer  anderen  Mög- 
lichkeit, die  Wirkung  des  Hefengifts  abzu- 

')  Bei  unvorsichtigem  Maischen,  namentlich  bei  Probe- 
saden, die  nicht  ganz  klappen,  bei  denen  Fehler  in  der  Eiweifa- 
temperatnr  gemacht  werden,  kommt  ea  hlufig  vor,  dafs  die 
Vergärung  dann  nicht  stimmt,  wohl  aicher  identisch  damit. 

0.  F. 
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schwachen  oder  ganz  aufzuheben.  Versucht  man 
eine  Bierhefe  mit  Weizenmehl  in  einer  Rohrzucker- 
lösung zu  vergiften,  die  nicht  aus  destilliertem 
Wasser,  sondern  aus  einem  kalkreichen  Leitungs- 
wasser hergestellt  ist,  so  wird  man  eine  grofse  Ent- 
täuschung  erleben,  denn  die  Hefe  ist  nunmehr 
vollkommen  unempfindlich  gegen  das  Gift.  Im 
Anschlufs  an  diese  Beobachtung  wurde  eine  ganze 
Reihe  von  Salzen  auf  ihre  giftvernichtende  Kraft 
geprüft  und  dabei  gefunden,  dafs  kohlensaurer 
Kalk  und  Soda  die  Giftwirkuug  vollkommen , 
Gips  und  Chlor  kalzi um  sie  nahezu  aufheben. 
Dann  folgen  Barium  und  Zinksalze,  was  um  so 
merkwürdiger  ist,  als  diese  Salze  als  Hefengifte 
bekannt  sind,  so  dafs  sich  also  hier  zwei  Hefengifte 
in  ihrer  Wirkung  paralysieren.  Noch  schwacher  hob 
auf  Magnesiumsulfat  und  endlich  ohne  erbebliche 
Unterschiede  die  Sulfate,  Chloride  und  Phosphate 
der  Alkalien.  Die  Entgiftung  wird  offenbar  nicht 
von  allen  Salzen  in  derselben  Weise  ausgeführt. 
Während  z.  B.  von  den  Kalksalzen  schon  ein  Gehalt 
von  wenigen  Hundertstel  Prozenten  in  der  Zucker- 
lösung jede  Giftwirkung  unmöglich  machen,  kann 
dasselbe  mit  den  Sulfaten,  Chloriden  und  Phosphaten 
der  Alkalien  nur  bei  einem  Zusatz  erreicht  werden, 
der  den  Kalkzusatz  um  das  Hundertfache  und  mehr 
übertrifft.  Man  wird  vielleicht  annehmen  dürfen, 
d  h  fs  die  Kalk  salze  durch  chemische  Bindung, 
die  anderen  durch  »Aussalzen«  der  Giftstoffe 
d.  h.  durch  Verschiebung  der  Lösungsverhältnisse 
entgiftend  wirken.  In  derselben  Weise,  wie  die 
Kalksalze  wirken  Soda,  Barium-  und  Zinksalze. 
Die  giftaufhebende  Wirkung  der  Kalksalze  konnte 
noch  in  anderer  Weise  dargetan  werden.  Brachte 
man  nämlich  Bierhefe  mit  Weizenmehl  in 
kalkreicher  Bierwürze  zusammen,  so  konnte 
man  kein  Absterben  der  Hefezellen  beobachten. 
Wurde  die  Würze  mit  kalkreichem  Leitungs- 
wasser verdünnt,  so  ergab  sich  dasselbe 
Garbild.  Verwandte  man  aber  zum  Verdünnen 
destilliertes  Wasser,  so  trat  sofort  die  inten- 
sive Giftwirkung  des  Weizenmehls  zutage. 

Über  die  Art  und  Wirkung  des  Giftstoffes  kann 
man,  abgesehen  von  der  Gewifsheit,  dafs  er  unter 
den  Eiweifsstoffen  schlechthin  zu  suchen  ist,  bisher 
nur  Vermutungen  aussprechen,  die  bei  den  Mit- 
arbeitern in  verschiedener  Richtung  gehen,  Hay- 
duck  neigt  der  Ansicht  zu,  dafs  der  Gift- 
stoff unmittelbar  giftig  auf  die  Hefo  wirkt. 
Henneberg  kam  auf  Grund  einer  Reihe  von  Unter- 
suchungen zu  einer  anderen  Überzeugung.  Er  fand, 
dafs  die  Giftwirkung  von  Säuren,  welche  auf  Bier- 
hefe eine  stärkere  ist  als  auf  Prefshefe,  aufgehoben 
wird  durch  die  Kalksulze.  Er  konnte  weiter  zeigen, 


dafs  Ammoniumsalze  unter  gewissen  Umständen  die 
Bierhefe  abtöten,  wenn  auch  in  sehr  viel  längerer 
Zeit  als  Weizenmehl,  dafs  ferner  die  Hefen  in  kalk- 
freien Nährlösungen  verhältnismäfsig  schnell  ab- 
sterben, dafs  dagegen  auch  in  den  beiden  letzten 
Fällen  die  Empfindlichkeit  der  Hefen  durch 
Zusatz  von  Kalksalzen  aufgehoben  wird.  Aus 
alledem  ist  Henneberg  den  Schlufs  zu  ziehen  geneigt, 
dafs  beiallen  dengenanntenVergtftungserscheinungen 
der  Hefe  dieselben  Gründe  vorliegen,  die  in  einer 
Säurebild nng  der  Hefe  zu  suchen  sind,  durch 
welche  die  Hefe  sich  selbst  vergiftet.  Danach  würde 
also  auch  die  Vergiftung  der  Hefe  durch  unsere 
neuen  Giftstoffe  auf  eine  Säurebildung  der  Hefe 
durch  Umsetzung  oder  Aufspaltung  gewisser  EiweilV 
Stoffe  zurückzuführen,  die  Vergiftung  also  eine  se- 
kundäre sein.  Welche  von  beiden  Ansichten  das 
Richtige  trifft,  müssen  weitere  Untersuchungen 
lehren.  Es  sei  hier  an  die  bekannte  Oxalsäure 
bildung  durch  Hefe  erinnert,  die  siel»  durch  das 
Auftreten  der  charakteristischen  Kristalle  des  oxa! 
sauren  Kalkes  in  kalkhaltigen  Gärlösungen  zu  er- 
kennen gibt.  Wenn  man  auch  bisher  die  näheren 
Umstände  dieser  Erscheinung  nicht  erforschen  konnte, 
so  läfst  sich  doch  mit  ziemlicher  Gewifsheit  sagen, 
dafs  der  Grad  der  Oxalsäurebildung  einmal  abhängig 
ist  von  der  Hefenrasse  und  weiter  von  den  der 
Hefe  dargebotenen  Lebensbedingungen,  vorzüglich 
den  Nährstoffen.  Die  Menge  der  von  der  Hefe 
erzeugten  Oxalsäure  ist  mitunter  aufserordentlich 
grofs;  so  beobachtete  Liudner  eine  Biertrü- 
bung, die  nur  von  Oxalsäuren  Kalkkristallen 
herrührte.  Durch  überschüssigen  Kalk  wird  die 
Oxalsäure  gebunden  und  unschädlich  gemacht.  Fehlt 
der  Kalk  und  ist  die  Hefe  gleichzeitig  durch  gewisse 
Lebensbedingungen  gezwungen,  reichlich  Oxalsäure 
hervorzubringen,  so  geht  sie  daran  zu  gründe.  Es 
liefse  sich  denken,  dafs  die  von  uns  gefundenen 
Eiweifshefengifte  solche  Stoffe  sind,  welche  die 
Hefe  zu  Oxalsäure  verarbeiten  oder  aufspalten  nonfs, 
und  die  letztere  bei  Abwesenheit  von  Kalk  it 
Aktion  tritt. 

Neben  der  Bierhefe  sind  noch  als  Opfer  der 
Wirkung  der  neuen  Giftstoffe  verschiedenartig? 
Kultur-  und  wilde  Heferassen  hervorzuheben,  mit 
letzteren  machte  Henneberg  Versuche,  auch  Bren 
nerei-  und  Prefshefen  erlagen  derselben  Giftwirkuug 
unter  besonderen  Umständen.  Immerhin  blieb  in 
allen  Fällen  die  Bierhefe  am  empfindlichsten  uci 
Hers  sich  ihr  diese  Rasseneigentümlichkeit  bisher 
auch  nicht  durch  besondere  Zuchtungsmafenahmei; 
abgewöhnen. 

Hayduck  sagt  des  weiteren  in  seinem  Vortrag 
dafs  er  und  seine  Mitarbeiter  nach  all  dem  obei 
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Erwähnten  das  neue  Hefengift  genau  genug  kanuten, 
um  mit  Aussicht  auf  Erfolg  in  den  Maischen  und  Wür- 
zen der  Gärungsgewerbe  nach  ihm  zu  fahnden.  Sie 
kannten  sein  Verhalten  gegen  die  chemischen  und 
physiologischen  Einflösse  des  Malsens,  Darrens  und 
Maischens  und  den  Einflufs  der  Kalksalze  des 
Maischwassers  auf  seine  Wirkung.  Die  Unter- 
suchungen nach  der  praktischen  Seite  hin  sind  so 
zahlreich  und  die  dabei  auftretenden  noch  ungelösten 
Fragen  so  mannigfaltig,  dafs  auf  Einzelheiten  ein- 
zugehen Vortragender  es  sich  versagen  mufs. 

Untersuchungen  in  Roggenmaische  der  Breu 
nereien  bat  Ellrodt  angestellt  und  dabei  gefunden, 
dafs  hierin  die  Bierhefe  unter  gewissen  Bedingungen 
der  Getreidegift  Wirkung  erliegt,  so  dafs  nunmehr  ein 
weiterer  Grund  dafür  gefunden  ist,  dafs  die  Bierhefe 
in  die  Kornbrennereien  keinen  Eingang  gefunden 
hat.  Für  obergärige  Brennereihefen  bat  Ellrodt 
dagegen  bisher  keine  Giftempfindlichkeit  in  Roggen- 
maischen feststellen  können. 

H.  Lange  und  Ellrodt  studierten  die  Möglichkeit 
einer  Vergiftung  der  Hefe  in  der  Bäckerei.  Sie 
konnten  eine  solche  nicht  mit  Gewifsheit  feststellen, 
kamen  aber  zu  dem  interessanten  Ergebnis,  dafs 
sowohl  bei  Verwendung  von  Bäckereihefe  wie  von 
Bierhefe  eine  Verbesserung  des  Gebäckes  erzielt 
wurde,  wenn  man  dem  aus  destilliertem  Wasser 
und  Weizenmehl  hergestellten  Teig  Kalk  salze  zu- 
setzte. Es  ist  danach  nicht  unwahrscheinlich,  dafs 
die  Hefe  im  Teig  bei  Mangel  an  Kalksalzen 
durch  die  oben  erwähnten  Giftstoffe  im  Weizen  an 
der  Aus  Übung  ihrer  vollen  Kräfte  verhindert 
wird.  Hayduck  und  Schücking  haben  die  Verhält» 
nisse  der  untergärigen  Brauerei  studiert;  auch  ihnen 
ist  es  bisher  nicht  gelungen  das  Hefengift  in  den 
Würzen  nachzuweisen,  aber  beide  haben  wiederum 
neue  interessante  Wirkungen  der  Kalksalze  im 
Brauwasser  aufgedeckt,  indem  sie  nachwiesen,  dafs 
der  allgemeine  als  indifferent  oder  gar  schäd- 
lich geltende  kohlensaure  Kalk  im  Brau- 
wasserunter Umständen  einenäufserst  günstigen 
Einflufs  auf  Hefe  und  Gärung  in  der  Würze 
ausübt.  Es  gelang  beiden  Autoren  in  Brauereien, 
die  mit  ungewöhnlich  langer  Gärzeit,  schlechter 
ßruchbildung,  mangelhaftem  Absetzen  der  Hefe, 
lockerem  Liegen  der  Hefensätze  zu  kämpfen  hatten, 
diese  Mängel  durch  Mit vermaischen  von  koh- 
lensaurem Kalk  zu  beheben.  Ob  und  wie  weit 
hier  die  Wirkung  des  kohlensauren  Kalkes  auf 
einer  Bindung  der  aus  dem  Malz  stammenden 
Hefengifte  beruht,  wird  hoffentlich  demnächst  noch 
mitgeteilt  werden  können. 

Den  Schlufs  des  Vortrages  soll  die  Mitteilung 
der  neuesten  Ergebnisse  auf   dem  Gebiete  der 


Hef engif tf rage  bilden.  Es  ist  Hayduck  nämlich 
gelungen,  aus  getrockneter  Bier-  und  Prefs- 
hefe  wässerige  Auszüge  zu  gewinnen,  die 
bei  Gegenwart  von  Rohrzucker  eine  inten- 
siveGiftwirkung  auf  Bierhefe  ausüben .  Es  scheint 
danach,  dafs  die  Hefe  nicht  nur  gefährdet  ist 
durch  die  Eiweifsgifte  in  den  Rohstoffen, 
sondern  auch  durch  Stoffe  gleicher  Art,  die 
ihrem  eigenen  Organismus  angehören  oder 
sich  aus  ihm  unter  gewissen  Umständen  bilden. 

Es  wird  jetzt  Aufgabe  der  beiden  Autoren  sein, 
sagt  zum  Schlufs  Hayduck,  den  Nachweis  zu  führen, 
dafs  eine  Selbstvergiftung  der  Hefe  durch  ihre 
eigenen  Ei weifsstoffe  eintreten  kann,  und  dafs 
auf  ihre  Wirkung  und  auf  diejenige  der 
gleichgearteten  Körper  in  den  Rohstoffen 
der  Gärungsgewerbe  zahlreiche  Mängel  der 
Gärung  zurückzuführen  sind,  die  wir  u.a.  als 
stillstehende  Gärung  und  Blasengärung  in 
der  Brauerei,  als  geringe  Hefenernte  in  der 
Prefshefenfabrik  als  niedrige,  nicht  durch 
Bakterienwirkung  begründete  Vergärung  und 
endlich  als  Schaumgärung  in  der  Brennerei 
beobachten.  Wenn  dieser  Nachweis  gelingt,  so  ist 
man  nach  Hayduck  auf  dem  Wege  zum  Ver- 
ständnis des  Hefelebens  im  Gärbottich  ein 
gut  Stück  weiter  gekommen,  und  man  kann 
hoffen  dafs  dann  auch  Mittel  und  Wege  ge- 
funden werden,  um  allen  den  genannten  Mängeln 
der  Gärung,  soweit  sie  auf  die  neuen  Hefegifte 
zurückzuführen  sind,  nachdrücklich  abzuhelfen. 

Soweit  der  sehr  interessante  Vortrag  Hayducks, 
dessen  Arbeiten  für  unser  Braugewerbe  so  eminent 
wichtig  sind,  und  doppelt  interessant,  weil,  wie  zu 
Anfang  erwähnt,  auf  zwei  verschiedenen  Wegen 
getrennt  voneinander  gearbeitet  wurde.  Wie  weit 
nun  die  Erfahrungen  und  Arbeiten  Seyfferts  mit 
denen  Hayducks  zusammengehen,  kann  heute  noch 
nicht  gesagt  werden,  das  mufs  die  Erfahrung  im 
praktischen  Betriebe  lehren,  und  hoffen  wir  es,  dafs 
es  bald  zugunsten  der  Brauerei  der  Fall  sein  wird. 

Oskar  Fürnrohr. 


Die  neue  Brausteuer. 

Der  Geldbedarf  des  deutschen  Reiches  in  Höhe 
von  jährlich  500  Millionen  Mark  soll,  wie  bekannt, 
durch  eine  ganze  Reihe  neuer  Steuern,  bezw.  die 
Erhöhung  der  bestehenden  8teueru  gedeckt  werden 
und  mit  an  erster  Stelle  ist  es  wieder  die  Brau- 
industrie,  welche  zur  Deckung  des  Bedarfes  bei' 
tragen  soll.  Wenigstens  geht  die  Vorlage  der  Re- 
gierung an  den  Reichstag  dahin,  dafs 
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an  Mehreinnahmen  erzielt  werden,  so  dafs  der  Ge- 
samtbetrag von  472  Millionen  herauskommt  und 
der  Mehrbedarf  von  weiteren  28  Millionen  soll  auf 
dem  Wege  der  Erhöhung  der  Matrikularbei- 
träge  bis  zu  40  Pf.  pro  Kopf  der  Bevölkerung 
gedeckt  werden.  Die  Bestimmungen,  die  speziell 
für  die  Brauindustrie  in  Aussicht  genommen  sind, 
dürften  ja  im  allgemeinen  wohl  schon  als  bekannt 
vorausgesetzt  werden,  denn  die  Tagespresse  wie 
auch  die  Fachpresse  hat  sie  ja  bereits  in  den  Einzel- 
heiten mehr  oder  minder  vollständig  mitgeteilt.  Es 
kann  deshalb  auch  nicht  die  Aufgabe  der  folgenden 
Ausführungen  sein,  diese  Bestimmungen  als  solche 
wiederzugeben,  vielmehr  soll  in  folgendem  der  Ver- 
such gemacht  werden,  an  den  neuen  Bestimmungen 
vom  Standpunkt  der  Brauindustrie  als  solcher,  wie 
vom  volkswirtschaftlichen  Standpunkt  aus  Kritik 
zu  üben.  Schon  aus  diesem  Grunde  erscheint  es 
unerläßlich,  zunächst  mit  einigen  Ausführungen 
auf  die  Begründung  einzugehen,  wie  sie  zur  ge- 
samten Finanzreform  von  der  »Regierung  voröff ent- 
licht worden  ist. 

Die  Begründung  der  Regierung  geht  zunächst 
von  der  Tatsache  aus,  die  Finanzreform  des  Jah- 
res 1906,  jener  Reform,  bei  welcher  bekanntlich 
in  der  norddeutschen  Brausteuergemeinschaft  an 
Stelle  des  früheren  Steuersatzes  von  M.  4  pro  dz 
Malz  die  Staffelsteuer  von  M.  4—10  pro  dz  ein- 
geführt wurde,  habe  anstatt  der  erwarteten  225  Mil- 
lionen nur  etwas  über  100  Millionen  gebracht. 
Die  zur  Sanierung  der  Reichsfinanzen  notwendigen 
Summen  konnten  aber  sebr  wohl  aufgebracht  werden, 
denn  die  Wohlhabenheit  im  deutschen  Volke  habe 
in  den  letzten  Jahrzenten  einen  solchen  Aufschwung 
genommen,  dafs  auch  bedeutend  größere  Opfer  für 
die  Gesamtheit  möglich  seien,  dies  umsomehr,  als 
in  anderen  Ländern  weit  größere  Opfer  seitens  der 
Bürger  gebracht  werden  müfsten,  als  in  Deutschland. 
Schon  diese  Ausführungen  rufen  unwillkürlich  den 
Widerspruch  hervor,  denn  es  erscheiut  durchaus 
unangebracht,  die  deutschen  Verhältnisse  ohne 
weiteres  mit  denjenigen  anderer  Staaten  in  Ver 
gleich  zu  ziehen,  weil  die  gesamten,  wirtschaftlichen 
Verhältnisse  doch  zu  sehr  von  Grund  aus  verschieden 
sind,  so  dafs  man  mit  rein  zahlenmäßigen  Vergleichen 
durchaus  kein  zutreffendes  Bild  zu  gewinneu  ver- 
mag. Zudem  ist  diese  Behauptung  nur  richtig, 


man  die  Gesamtbesteuerung  in  Betracht  zieht,  was 
aber  deshalb  untunlich  ist,  weil  es  sich  bei  der  Regie- 
rungsvorlage, abgesehen  von  der  als  direkte  Steuer 
anzusprechenden  Nachlaßsteuer,  ausschliefslich  um 
indirekte  Steuern  handelt.  Berücksichtigt  man  aber 
nur  die  letzteren,  so  wurden  nach  Zahn1)  i.  J.  1906 
auf  jede  Mark  direkter  Steuern  an  indirekten  Steuern 
bezahlt : 

in  Grofsbritannien  M.  1,41 

»   Italien  »1,53 

»  Japan  »  1,55 

»  Österreich-Ungarn  >  2,34 

»  Frankreich  »  2,55 

>  Deutschland  (Reich  and  Bandes- 
staaten)  2,99 

>  Rufsland  >  7,14 

Im  übrigen  sei  schon  jetzt  daran  erinnert, 

welche  Einnahmen  i.  J.  1906  das  Reich  aus  indi- 
rekten Steuern  eingenommen  hat.  Es  brachten 
nämlich : 

Zölle   600  Mi  IL 

Branntwein    .    .    .    147  » 

Zucker  .... 


Bier 


146 
118 


m  um. 


Tabak  81  > 

Reichsstempel  66  » 

Salz  57  > 

Wechselstempel  .    .     13  > 

Spielkartenetempel  .      5'/o  » 

Schaumwein  ...  5  > 
Ein  ziemlich  offenherziges  Geständnis  legt  die 
Regierung  ab,  wenn  sie  in  der  Begründung  aus- 
führt, das  Steuersystem  sei  ausgestaltet  worden  unter 
den  Gesichtspunkten  erstens  und  vor  allem  der 
Ergiebigkeit,  sodann  der  Heranziehung  aller 
Bevölkerungsschichten,  weiter  der  Vertei- 
lung nach  der  Leistungsfähigkeit  und 
endlich  der  Vermeidung  von  Belastungen, 
die  die  Gesundheit  des  wirtschaftlichen 
Organismus  hemmen. 

Es  ist  in  der  Tat  unverständlich,  wie  eine 
Finanzbehörde,  der  doch  schon  aus  Anlafs  der 
letzten  Brausteuererhöhung,  wie  seit  der  Zeit  dieser 
Erhöhung  Gelegenheit  genug  geboten  war  zu  ver- 
folgen, was  man  mit  einer  Erhöhung  der  Brausteuer 
anrichten  kann,  auch  jetzt  wieder  mit  der  Behaup- 
tung operieren  mag,  die  Brausteuer  sei  eine 


>:  Vgl.  Zahn,  Kaiser).  Oberregieranggrat,  Die  Fi n an 
xen  der  Gro  fem  ächte;  Übrigen«  mag  darauf  aufmerksam 
gemacht  nein,  dafs  dieses  Buch,  das  die  Tendenz  verfolgt, 
der  Reichsfinanzreform  der  Regierung  die  Wege  zu  ebnen, 
eine  gante  Reihe  falscher  Zahlen  enthalt  und  deshalb  sehr 
mit  Vorsicht  tu  benutzen  ist. 
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noch  weit  über  das  bisherige  Mafs  hinaus 
ergiebige  Einnahmequelle.  Weifs  man  denn 
bei  der  Regierung  nicht,  dafs  der  Bierverbrauch 
in  den  letzten  Jahren  relativ  sehr  stark  zurück- 
gegangen ist,  dats  der  Versuch,  durch  die  Staffe- 
lung der  Brausteuer  das  Verschwinden  der  kleineren 
Betriebe  aufzuhalten,  als  gescheitert  betrachtet 
werden  mufs,  denn  im  Jahre  1906  sind  209  und 
im  Jahre  1907  wiederum  210  Brauereibetriebe  ein- 
gegangen und  dafs  die  Brauereien  schon  seit  der 
letzten  Steuererhebung  grösstenteils  namhafte 
Rückgänge  in  ihrem  Ertragnis  zu  ver- 
zeichnen haben,  mit  einem  Wort,  dafs  die  wirt- 
schaftliche Situation  in  der  Brauindustrie  schon  aus 
Anlafs  der  letzten  Brausteuererhöhung  wesentlich 
schwieriger  geworden  ist?  Dennoch  behauptet  man, 
die  Biersteuer  sei  noch  eine  ergiebige  Einnahme- 
quelle, die  Brauindustrie  sei  nach  wie  vor  leistungs- 
fähig und  die  Brausteuer  vermeide  eine  Belastung, 
die  die  gesunde  Entwicklung  des  volks- 
wirtschaftlichen Organismus  zu  hemmen 
vermöge.  Hier  sei  zum  Beweis  auf  einige  Zahlen 
verwiesen,  die  einen  Einblick  in  die  wirtschaftliche 
Bedeutung  der  Brauindustrie  gewähren. 

Die  deutsche  Brauindustrie  umfafste  1906  im 
ganzen  9356  Betriebe,  die  112339  versicherte  Ar- 
beiter beschäftigten,  also  abgesehen  von  den  Be- 
amten. Die  gezahlten,  bei  der  Unfallversicherung  nur 
anrechnungsfähigen  Löhne  betrugen  M.  133170633 
oder  etwa  M.  1200  für  den  Arbeiter.  Die  meisten 
Arbeiter  im  Brauereigewerbe  sind  verheiratet,  so 
dafs  man  annehmen  kann,  dafs  einschliefslich  der 
Familien  derselben  mehr  als  300000  Personen  des 
Arbeiterstandes  von  dem  Gewerbe  ernährt  werden. 

Im  deutschen  Zollgebiet  wurden  72842000  hl 
verbraucht  oder  1181  auf  den  Kopf.  Nimmt  man 
an  der  Hand  der  Statistik  der  Aktiengesellschaften 
an,  dafs  für  den  Hektoliter  durchschnittlich  M.  47,79 
anzulegendes  Kapital  erforderlich  sind,  so  ergibt 
sich  ein  Gesamtkapitalwert  von  etwa  3,5  Milliarden 
an  Nationalvermögen,  welcher  in  Brauereien  angelegt 
ist.  Das  Aktienkapital  von  502  Aktiengesellschaften 
des  Brauereigewerbes  betrug  M.  587831992,  der  ver- 
teilte Reingewinn  dieser  Gesellschaften  M.  57402936, 
was  bei  einem  Absätze  von  31554656  hl  einem 
Gewinn  von  M.  1,80  auf  den  Hektoliter  entspricht. 
(Wolfs  Jahrbuch  der  Aktiengesellschaften).  Der 
Gesamtwert  der  von  den  deutschen  Brauereien  ver- 
wendeten landwirtschaftlichen  Rohstoffe  betrug  bei 
einer  Annahme  von  nur  20  Millionen  Doppelzentner 
Gerste  zum  Preise  von  M.  21  allein  für  Gerste  rund 
440  Millionen  Mark.  Bei  einem  Hopfenverbrauch 
von  150000  dz  und  einem  Preise  von  M.  320  für 
den  Doppelzentner  ergeben  sich  weitere  48  Millionen 


Mark  für  Hopfen.  Der  gröfste  Teil  dieser  Beträge 
kommt  der  deutschen  Landwirtschaft  zugute,  die 
in  höchstem  Mafse  an  den  Gedeihen  der  Brauereien 
interessiert  ist.  Dazu  kommen  Treber,  Malzkeime 
und  Abfallgerste  im  Werte  von  etwa  45  Millionen 
Mark  (nach  Haase  in  der  Schrift:  »Ein  Gläschen 
in  Ehren«),  die  der  heimischen  Landwirtschaft  von 
der  Brauerei  als  nutzbare  Abfallstoffe  wesentlich 
zur  Förderung  der  Milchwirrschaft  wieder  zugeführt 
werden. 

Hierzu  kommt  das  Pferdematerial,  das  mit  etwa 
140000  Pferden  etwa  1,2 •/„  des  gesamten  im  Ge- 
lbrauche befindlichen  Pferdematerials  im  deutschen 
Reiche  ausmacht  und  einen  Wert  von  etwa  49  Mil- 
lionen Mark  darstellt.  Der  Futterverbrauch  der  Pferde 
kommt  gleichfalls  fast  ausschliefslich  der  deutschen 
Landwirtschaft  zugute  und  ist  allein  für  Hafer  bei 
2,3  Millionen  Ztr.  und  M.  19  für  den  Doppelzentner 
auf  etwa  21  Millionen  Mark  zu  veranschlagen.  Die 
gesamten  Aufwendungen  des  Braugewerbes  für  Er- 
gänzung und  Ernährung  ihres  Pferdematerials  sind 
jährlich  auf  28  bis  30  Millionen  Mark  zu  veran- 
schlagen, so  dafs  die  deutsche  Landwirtschaft  wohl 
über  500  Millionen  Mark  jährlich  von  den  Braue- 
reien erhält.  An  Hopfen  wurden  1907  im  ganzen 
38297  ha  bebaut.  Die  Steuer-  und  Zolleinnahmen 
aus  Bier  betrugen  in  Deutschland  im  Jahre  1906 
M.  118253000.  Im  Jahre  1906j07  bestanden  ferner 
in  Deutschland  37  Aktienmälzereien  (also  ausschliefs- 
lich Privatmälzereien)  mit  einem  Aktienkapital  von 
M.  26867400  und  einem  Absatz  von  3743537  Ztr. 
Malz.  Bei  einem  angelegten  Kapital  mit  M.  13,71 
für  den  Zentner  ergibt  sich  ein  Kapitalwert  dieser 
37  Gesellschaften  von  M.  51323892.  Die  durch- 
schnittliche Dividende  betrug  5,29%.  Im  Jahre 
1906/07  waren  ferner  in  Deutschland  64405  Brannt- 
weinbrennereien vorhanden.  Von  diesen  verarbei- 
teten 5892  hauptsächlich  Kartoffel  und  8718  haupt- 
sächlich Getreide.  Verbraucht  wurden  2  632  000 
Tonnen  Kartoffel  und  403000  Tonnen  Getreide  und 
sonstige  mehlige  Stoffe.  Der  Wert  der  Kartoffel 
betrug  (bei  M.  7  für  den  Doppelzentner)  allein 
M.  184247000.  Das  Gesaraterzeuguis  der  Brannt- 
weinbrennerei betrug  M.  3842207.  Der  Ertrag  an 
Steuern  und  Zöllen  betrug  1906/07  im  ganzen 
M.  147  640100  oder  M.  2,39  auf  den  Kopf  der  Be- 
völkerung. 

Die  Begründung  behauptet  weiterhin,  das  Bier 
sei  ein  Genufsmittel  und  dazu  eine  Steuer- 
quelle, die  Deutschland  bisher  wenig  ausgenützt 
habe.  Unzählige  Male  schon  ist  schlagend  nach 
gewiesen  worden,  dafs  für  Deutschland  wenigstens 
das  Bier  nicht  den  Charakter  eines  Genufsmittels 
sondern  eines  Nahrungsmittels  habe,  dafs  das  in 
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Deutschland  im  allgemeinen  gebraute  Bier  tatsächlich 
in  nicht  unbedeutendem  Umfange  Nährstoffe  dem 
Körper  zuführt,  und  dafs  jeder  Versuch,  den  Bier- 
konsum einzuschränken,  und  jede  Mafsnahme,  die  zur  I 
Folge  hat,  dafs  der  Bierverbrauch  sich  verringert, 
notgedrungen  zu  einer  namhaften  Steigerung 
im  Schnapsverbrauch  führen  mufs.  Wenn 
man  also  schon,  wie  die  Regierung  vorgibt,  den 
volkswirtschaftlichen  Organismus  nicht  stören  will, 
so  darf  man  vor  allen  Dingen  keine  Massnahmen 
ergreifen,  welche  den  Branntweinkonsum  zu  fördern 
geeignet  wären.  Es  ist  deshalb  auch  vou  Grund 
aus  verkehrt,  zu  behaupten,  die  Sätze  der  Brau- 
steuer seien  so  bemessen,  dafs  ein  dauernder 
oder  erheblicher  Rückgang  des  Verbrauchs 
nicht  zu  befürchteu  stehe,  und  eine  solche  Be- 
hauptung ist  um  so  bedenklicher,  als  doch,  wie 
schon  betont,  die  Resultate  der  letzten  Brausteuer- 
erhebung sehr  deutlich  zu  erkennen  gegeben  haben,  l 
wie  schon  diese  gegen  diesmal  geringe  Steuer-  [ 
erhöhung  einschränkend  auf  den  Konsum  gewirkt 
hat.  Die  Regierung  sucht  zwar  die  Brauereien 
damit  zu  trösten,  dafs  sie  ausführt,  man  habe  bei 
der  Wahl  der  Steuersätze  Vorsorge  getroffen,  dafs 
die  Steuer  ihrem  Charakter  als  indirekte  Steuer  ent- 
sprechend auf  die  Verbraucher  abgewälzt  werde, 
aber  es  ist  ein  schlechter  Trost  für  die  Brauindustrie, 
wenn  man  ihr  die  Abwälzung  ermöglicht,  denn  jede 
Steuererhöhung  wirkt  unter  allen  Umständen 
einschränkend  auf  den  Konsum,  und  wenn 
die  Regierung  zugeben  mufs,  dafs  die  geplante  Brau- 
steuererhöhung den  Liter  Bier  um  2 — 2'/2  Pfennig 
verteuern  wird,  so  ist  es  über  jeden  Zweifel  er- 
haben, dafs  ein.  ganz  gewaltiger  Rückgang  im  Ver- 
brauch die  naturnotwendige  Folge  der  Steuerreform 
sein  mufs.  Und  klingt  es  nicht  mindestens  sehr 
sonderbar,  wenn  angesichts  der  vorgeschlagenen 
Steuererhöhung  in  der  Begründung  ausgeführt  wird, 
es  handle  sich  bei  der  Brauindustrie  um 
einen  Produktionszweig,  dessen  Wohler- 
gehenfür die  gesamte  Volkswirtschaft  von 
der  gröfsten  Bedeutung  sei?  Wir  haben  vor- 
stehend schon  zahlenmäßig  die  wirtschaftliche  Bedeu- 
tung der  Brauindustrie  nachgewiesen,  und  wir  möch- 
ten nochmals  auf  die  Bedeutung  dieses  Gewerbes  ganz 
speziell  für  die  Landwirtschaft  verweisen,  zugleich  aber 
auch  unserom  lebhaftou  Befremden  darüber  Aus- 
druck verleihen,  dafs  dasHauptorgan  der  preufsischen 
Landwirte,  die  »Kreuzzeitung«,  kürzlich  in  Inngeren 
Darlegungen  den  Versuch  gemacht  hat,  die  Wichtig 
keit  der  Brauindustrie  für  Hie  Landwirte  in  Abrede 
zu  stellen.  Freilich  läfst  sich  diese  Stellungnahme  1 
daraus  erklären,  dafs  das  preufsische  Junkertum  und 
die  preufsischen  Agrarier  gegen  ein  anderes  Steuer- 


projekt, die  Nachlafssteuer  nämlich,  mit  aller  Schärfe 
Front  machen,  und  dafs  sie  die  Notwendigkeit  be- 
deutender Mehreinnahmen  für  das  Reich  zwar  ein- 
sehen, aber  die  Steuerlast  den  anderen  Volkskreisen 
aufbürden  möchten.  Für  den  engen  Zusammen- 
hang zwischen  Brauindustrie  und  Landwirtschaft 
mögen  übrigens  folgende  Zahlen  sprechen: 
Es  entnahmen  von  der  Landwirtschaft 

Brauerei  310  Mill. 

Zuckerindustrie.    .    .    .    255  » 
Kartoffel  brennerei     .    .    100  » 
Stärkefabriken  ....     65  » 
Es  gaben  an  dieselbe  zurück 

Brauerei  45  > 

Zuckerindustrie  ...  30  > 
Kartoffelbrennerei  65  » 

Stärkefabriken     ...       7  » 

Wie  Hohn  möchte  man  es  fast  empfinden, 
wenn  in  der  allgemeinen  Begründung  aufserdem 
ausgeführt  wird,  man  sei  bestrebt  gewesen,  die  Ver- 
brauchsabgaben nach  dem  Grundsatz  moderner, 
sozialer  Gerechtigkeit  abzustufen,  und  wenn  man 
diese  Grundsätze  sozialer  Gerechtigkeit  damit  zu 
begründen  versucht,  es  habe  jeder  wirtschaft- 
lich bedrohte  Konsument  die  Möglichkeit, 
durch  Verbrauchseinschränkung  sich  seinen 
Verhältnissen  anzupassen,  also  dafür  zu 
sorgen,  dafs  er  vou  der  neuen  Steuer  nicht  allzu- 
sehr bedrückt  wird.  Also  auch  hier  wieder  ein 
Widerspruch  in  der  Begründung  insofern,  als  einer- 
seits behauptet  wird,  die  neue  Steuerlast  werde  eine 
namhafte  Verbrauchseinschränkung  nicht  zur  Folge 
haben,  und  als  man  andererseits  dem  Konsumenten 
rät,  wenn  ihm  das  Bier  zu  teuer  werde,  brauche  er 
ja  nur  weniger  zu  trinken. 

An  einer  anderen  Stelle  der  Begründung  stellt 
die  Reichsregierung  das  Prinzip  auf,  man  habe  die 
Steuerreform  so  gestellt,  dafs  nicht  die  ärmeren 
Klassen  v erhältnismäfsig  höher  belastet 
würden  als  die  übrigen  Kreise  der  Bevölkerung, 
und  doch  kann  kein  Zweifel  darüber  bestehen,  wer 
die  hauptsächlichsten  Konsumenten  des  Bieres  sind, 
und  warum  gerade  die  ärmeren  Bevölkerungsklassen 
hierfür  in  Betracht  kommen.  Eben  deshalb,  weil 
das  Bier  verhältuismäfsig  reich  an  Nährstoffen  ist, 
weil  es  zugleich  sättigt,  ist  es  zum  unvermeidlichen 
Bedarf  des  kleinen  Mannens  geworden,  und  es  er- 
scheint also  als  eine  von  Grund  aus  verkehrte 
Finanzpolitik,  gerade  dieses  Getränk  des  armen 
Mannes  neuerdings  so  außerordentlich  hoch  mit 
Steuern  zu  belosten,  wobei  noch  zu  bedenken  ist, 
dafs  die  Arbeiterkreise  auch  bei  sonst  gleich  grofsem 
Konsum  im  Verhältnis  zu  ihrem  Einkommen  un- 
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gleich  mehr  von  der  Steuer  betroffen  werden  als 
andere. 

Auch  die  spezielle  Begründung  der  Brausteuer- 
reform bewegt  sich  in  denselben  Geleisen  und  beginnt 
in  ihrem  ersten,  allgemeinen  Teil  damit,  dars  sie 
dem  Bier  den  Charakter  eines  Geuufsmittels  beilegt, 
und  daraus  die  Berechtigung  einer  stärkeren  Besteue- 
rung herleitet  mit  der  Begründung,  dafs  zur  Über- 
nahme der  an  den  Biergenufs  gebundenen  Steuer- 
last keinerlei  Zwang  bestehe.  Wir  haben  schon 
darauf  hingewiesen,  dafs  es  von  Grund  aus  verkehrt 
sei,  das  Bier  als  ein  Genufsmittel  zu  bezeichnen. 
Ebenso  verkehrt  ist  aber  auch  der  weitere  Gedanke, 
es  bestehe  kein  Zwang  zur  Steuer,  und  es  sei  des- 
halb jeder  in  der  Lage,  sich  der  Steuer  zu  entziehen. 
Dieser  Gedanke  taucht  überall  in  der  Begründung 
der  verschiedenen  Vorlagen  auf,  und  es  scheint, 
dafs  der  oder  die  Urheber  der  kostbaren  Idee  sich 
von  diesem  Gedanken  einen  glänzenden  Erfolg  ver- 
sprochen haben.  Niemand  ist  gezwungen,  Bier  und 
andere  alkoholhaltige  Getränke  zu  geniefsen;  niemand 
ist  gezwungen,  zu  rauchen,  niemand  gezwungen,  zu 
inserieren;  mit  Gasbeleuchtung  oder  elektrischem 
Licht  zu  prunken,  hat  vollends  niemand  nötig, 
folglich  braucht  keiner  über  Steuern  zu  klagen,  die 
er  mit  leichter  Mühe  sich  fernhalten  kann.  Der 
Bürger  trinkt  ein  Glas  Bier  weniger,  raucht  eine 
Zigarre  weniger,  brennt  einige  Gasflammen  weniger, 
oder  gibt  einige  Inserate  weniger  auf,  und  alles  ist 
in  schönster  Ordnung.  Fürwahr,  ein  weiser  Daniel 
ist  auf  diesen  Einfall  von  dem  Nichtzwang  zur 
Steuer  gekommen,  nur  hat  die  Weisheit  ihn  ver- 
lassen, wenn  er  bei  allen  Steuern  die  zweite  Behaup- 
tung aufstellt,  die  wieder  anderen  Leuten  zum  Trost 
dienen  soll,  und  die  da  lautet :  >Ein  Rückgang  im 
Verbrauch  ist  nicht  zu  befürchten,  höchstens  vor- 
übergehend und  ganz  unerheblich. <  Aus  diesen 
beiden,  am  grünen  Tisch  ausgeheckten  Thesen  soll 
man  sich  einen  Vors  machen,  und  doch  kann 
nur  das  eine  oder  das  andere  richtig  sein. 
Die  viel  gröfsere  Wahrscheinlichkeit  spricht  natürlich 
für  den  Rückgang  im  Verbrauch,  einen  erheblichen 
und  keineswegs  vorübergehenden.  Der  Verbrauch 
muTs  sich  allenthalben  einschränken,  sonst  kommt 
er  mit  seinen  Mitteln  nicht  zurecht;  ob  es  ihm 
dabei  eine  Genugtuung  ist,  dafs  er  sich  der  Steuer 
entzieht,  ist  eine  Frage,  die  wohl  mit  überwältigender 
Mehrheit  verneint  werden  wird. 

Die  Begründung  beklagt  dann  das  bisherige 
geringe  Erträgnis  der  Brausteuern,  indem 
sie  daran  erinnert,  dafs  selbst  seit  der  im  Jahre  1906 
für  die  Brausteuergemeinschaft  erfolgten  Erhöhung 
der  Brausteuer,  einscblielsUch  des  Bierzolles,  der 
Bierübergangsabgabe  und  der  von  den  Reservat- 


staaten an  die  Reichskasse  zu  zahlenden  Ausglei- 
chungsbeträge rund  75  Millionen  oder  M.  1,23  pro 
Kopf  der  Bevölkerung  in  die  Reichskasse  fliefseu. 

Die  amtliche  Statistik  enthält  nämlich  für  1907 
nachstehende  ziffermäfsigeu  Ausweise: 
Rohsolleinnahme  der  Brausteuerge- 
meinschaft (inkl.  Luxemburg) .    .    M.  56  547  710 
Übergangsabgabe  der  Brausteuerge- 
meinschaft (inkl.  Luxemburg) .         >    5  310  Ö02 

zusammen    M.  61  858  212 

Hiervon  ab: 
!  10% Verwaltungskosten  M.  6  185  821 
Steuervergütung  f.  aus- 
geführtes Bier.    .    .        206  785     »    6  392  606 

Bleibt  Reineinnahme    M.  55  465  606 
Hierzu    Ausgleichungsbeträge  der 
süddeutschen  Staaten  nach  Abzug 
der  verschiedenen  Anteile  usw.        >  19  121  346 
Also  Reineinnahme    M.  74  5S6  952 
Nach  einer  anderen,  vielleicht  noch  interessan- 
teren Berechnungsmethode  kommt  dasselbe  Resultat 
auf  nachstehende  Art  zum  Vorschein: 
Roheinnahme  der  Brausteuergemein- 
schaft, einschliefsuch  Luxemburg 
und  Übergangsabgabe  (wie  oben)    M.  61  858  212 
Brausteuerertrag  in  Bayern    ...     >  34  893  600 
>  Württemberg  .     »    8  754  600 
>  »  Baden     ...     »  7820700 

»  Elsafs-Lothring.     »    4  278  600 
Verschiedene  Nebeneinnahmen  .        »      360  387 
Gesamteinnahmen  M.  117  966  099 

Hiorvon  ab:  Überschüsse  der  süd- 
|     deutschen  Staaten  und  zwar: 

|  Bayern  M.  27  000  000 

I  Württemberg.    .    .     >    6  000000 

|  Baden  »    5  500  000 

Elsafs-Lothringen   .     >     2  200000    M.  41000000 

Verbleiben    M.  76  966  099 
Sonstige  diverse  Abzüge    .    .    .    .     >    2  379  147 
Also  Reineinnahme    M.  7 1  5S6  952 
(Schlufc  folgt) 


Symptome  und  Diagnosen. 

Von  Ph.  8t»off. 

(Schlufs.) 

Immerhiu  ersahen  sicherlich  viele  der  Botriebe 
durch  die  Änderung  der  Lieferantenforderuugen 
in  Beteiligungsgelder  die  Möglichkeit,  mittels  Dar- 
lehnsgewährung  die  Kundschaft  an  sich  zu  fesseln 
oder  gar  neue  zu  erwerben.  Dafs  aber  in  dieser 
Hinsicht  ein  Keil  den  andern  treibt,  ist  bekannt. 
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Die  Aktiengesellschaften  müssen  im  Interesse  der 
Selbsterhaltung  das  Rennen  nach  dem  Kapital  mit- 
machen, so  sehr  auch  dieses  Hasten  schon  zum  . 
Va  banque-Spiel  geworden  ist,  und  obwohl  sich  die 
Verluste  immer  starker  häufen,  besonders  bei  den 
schwächeren  Gesellschaften.  Zum  letzteren  Punkte 
dürfte  eine  Übersicht  betreffs  der  vollzogenen  Ka-  , 
pitalsherabsetzungen  genehm  sein. 

.Iktlengeaellichift«:! 


im  kapitalistischen  Gewerbebetrieb  nichts  so  sehr, 
als  das  Portwursteln,  wenn  doch  keine  Besserungs- 
möglichkeit von  Wert  zu  ersehen  ist.  Denn  das 
Unternehmen,  das  sich  in  dieser  Umgebung  nicht 
mehr  recht  regen  kann  infolge  Kapitalmangels  und 
grofser  Zinslast,  wird  von  Tag  zu  Tag  weniger  wert 
—  so  dafs  es  schliefslich  zu  den  Erfahrungen  kom- 
men kann,  welche  die  Aktionäre  der  Zweibrücker 


Hembsotxunu 


1.  Aktienbrauerei  Bernburg  

2.  Vergt  Annweiler  Thal-  und  BrflaÜeeche  Brauerei  («wecke  Fusion)  .  .  . 

3  ßercberbrauerei  Breiaach  

4.  Bürgerliches  Brauhaus  Halberstadt  (spater  Liquidationsbeechluia)  .  .  . 

6.  Vereinsbrauerei  Tilait  

G.  Zweibrücker  Exportbrauerei  vorm.  Jakob  Nohl  (cur  Fusion)  

7.  Berliner  Weilsbier-Brauerei  A.-G  

8.  Zweilöwen-Brauerei  Münster  

9.  Brauerei  am  Krensberg,  Meiningen  (iut  Fusion,  Herabsetzung  and 
Wiedererhöbang)  

10.  Regensburger  Brauhaas  vorm.  Zahn  (unter  Aufnahme  der  Obermünster- 
brauerei A.-G.)  

Jl.  Niederrheinische  Aktienbrauerei  Xanten  (die  Liquidierung 
weilig  ventiliert)  

12.  Aktienbrauerei  Wittenberg  


ein  M. 

auf  U. 

45000 

600  000 

337  000 

13  000 

300  000 

800000 

80000 

80000 

127  000 

127  000 

796000 

4000 

124000 

496000 

200  000 

150  000 

300  000 

650  000 

120000 

280000 

? 

348  000 

100  000  u.  Wiedererhöhoug 


Insgesamt  sind  also  bei  den  deutschen  Aktien- 
gesellschaften in  dem  herausgegriffenen  Zeitraum 
eines  Jahres  weit  über  2%  Millionen  Mark 
verloren  gegeben  worden,  vielfach,  weil  man 
nicht  rechtzeitig  an  die  Liquidierung  herangetreten 
ist  bzw.  nicht  rechtzeitig  Unterschlupf  in  einem 
lebensfähigen  Institut  gesucht  hat.   Es  rächt  sich 


7. 
8. 
9. 
10. 

11. 

12. 
18. 
14. 

15. 
16. 
17. 
18. 
19. 
20. 
21. 
22. 
23. 


Exportbrauerei  vorm.  Nohl  machen  mulaten,  als 
von  einer  Konkurrenzßrma  der  gesamte  Aktien- 
bestand für  eine  Mark  erworben  wurde,  also  für 
die  blofse  Anerkennungsgebühr. 

Im  ganzen  sind  es  schwächere  Unternehmungen 
gewesen,  die  solche  Verluste  erlitten,  und  nach  der 
notwendigen  Sanierung  gingen  sie  zum  Teil  von 


um  u. 

Bitterfelder  Aktienbrauerei   200  000 

Aktlen-Lagerbierbrauerei  Schlote  Chemnits   1500000 

Adlerbrauerei  Boppard   150.000 

Vereinsbrauerei  Tilsit   00  000 

Aktienbrauerei  Q  reu  Isen   150  000 

Brauerei  cum  Zshringer  Löwen,  Schwetzingen  (zwecke 

Fasion)   875  000 

Hemelinger  Aktienbrauerei,  Bremen   350000 

Stettiner  BergechloXabrauerei  Rudolf  Rückforth    ...  90000 

Ulmer  BrauereigeseUschaft   80000 

Merot  freres,  Fentscb   100000 

Germaniabrauerei,  Dortmund   1  000  000 

Einsiedl  er  »Brauhaus,  Chemnitz   200  000 

Innstadtbruuerei,  Parsau   100  000 

Zweilöwenbrauerei,  Münster   52000 

Koburger  Bierbrauerei  A.-G   860000 

Brauerei  vorm.  Armbruster,  Offenburg   100  000 

I.öwenbrauerei  Waidehut  (Fusion)   860000 

Brauerei  cum  Schanzkeller,  Alsfeld  50  000 

Schultheiß  Brauerei,  Berlin   2  000  000 

Aktien-Bierbrauerei  Eaeen  a.  Ruhr   600  000 

Vereinigte  Brauereien  Meiningen   650  000 

Wittenberger  Aktienbrauerei                                 .    .  100  000 

Wittetock  (neugegrüudet)   10000 


auf  M. 

700000 
3000000 
339000 
188000 
300000 

875000 
1760000 
900  000 
1680000 
1000000 
3000000 
900000 
800  000 
202  000 
800000 
850  000 


BmUilonakun 
pari 

? 
? 

(erst  herabgesetzt) 
106»/. 


(mit  Ritterbr&n) 
125»/. 


pari 

T 
pari 
? 

pari 

(erst  herabgesetzt) 

? 

pari 

(mit  Sackinger  Trompeterbrau) 
(verroutl.  noch  nicht  durchgeführt) 
14  000  000  150% 
2  000000  150«/. 
1200  000         (früher  Kreuzberg) 
(Nach  Herabsetzung  um  diesen  Betrag) 
100000  pari 
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neuem  auf  die  Kapitalauche,  um  sich  wieder  zu 

stärken  für  deu  Wettbewerb.     Es  ist  überhaupt 
erstaunlich,  in  welchem  Grade  neues  Geld  heran-  j 
gezogen  wurde,  wenn  man  die  außerordentliche  j 
Geldknappheit  bedenkt,  die  während  der  fraglichen  I 
Periode  in  Deutschland  geherrscht  und  Zinssatze  . 
von  8°/0  herbeizuführen  vermocht  hat.   Aber  freilich 
zeigen  die  Begebungskurse,  dafs  man  den  Geld- 
gebern sehr  entgegengekommen  ist,  und  dafs  man 
erhebliche  Stücke  vom  inneren  Aktienwert  dahin 
gegeben  hat,  nur  um  Gelder  für  den  Wettbewerb 
in  einer  dafür  ungünstigen  Zeitperiode  zu  erhalten. 
Vielfach  haben  offenbar  auch  die  Altaktionare  keine 
andere  Wahl  gehabt,  als  noch  mehr  zu  wagen  im 
Juteresse  des  bereits  Gewagten.    Die  Begebungs- 
kurse sind  ja  nicht  allenthalben  aus  den  Handels- 
registereintragen ersichtlich;  soweit  das  aber  der 
Fall  ist,  sei  auch  in  der  vorstehenden  Üborsicht: 
Kapitalerhöhungen  bei  Aktiengesellschaften,  darauf 
Rücksicht  genommen. 

Die  Aktieubrauereien  haben  also  M.  8527000  , 
an  neuen  Mitteln  aufgebracht,  zum  Teil  j 
freilich  unter  schweren  Bedingungen.  Ein  erheb- 
licher Teil  dor  neuen  Aktien  genielst  Vorzugs- 
rechte, und  es  scheint,  als  ob  auch  da  vielfach 
Lieferantenforderungen  keine  geringe  Rolle  spielten. 
Natürlich  blieben  bei  diesem  Jagen  um  das  Kapital 
auch  die  altbestehenden  Gesellschaften  mit  be- 
schränkter Haftung  nicht  zurück.  Da  finden  wir 
verzeichnet : 


An  solchen  hat  nämlich  das  Jahr  auch  acht  gebracht, 
die  nachstehend  verzeichnet  sein  sollen: 

1.  Gambrinusbranerei,  Nowawee,  Haftsumme  M.  800. 

•2.  Genossenechaftsbrauerei  rheinheeeiacher  Gastwirte  toitd. 
Tb.  Kleinknecht,  Alsey,  Kapital  M.  467000. 

3.  Genosaenschaftabrauerei  für  Nürnberg  and  ümg  .Geschäfts- 
anteil M.  300. 

4.  Genoseenechaftabrauerei  Raeren. 

5  Genoaeenechaftabrauerei  Brieg,  e.  G.  m.  b.  H. 

6.  Vereinsbraaerei  Sörnewitz,  ü.  in.  b.  H.,  Kapital  M.  21 000. 

7.  Frankfurter  Brauhaus,  Frankfurt  a.  M.,  Haftsumme 
M.  1000. 

8.  Gastwirtebrauerei  Itzehoe  und  Umgegend. 

Aufser  diesen  Firmen  sind  aber  auch  eine  der 
neugegründeten  Aktienunternehmungen  und  wenig- 
stens eine  der  Gesellschaften  mit  beschränkter  Haf- 
tung als  Gastwirtebrauereien  anzusehen.  Diese  mit 
einem  Absatzfeld  im  vorhinein  ausgestatteten  Unter- 
nehmungen machen  sich  den  gewerblichen  Brau- 
ereien natürlich  recht  unliebsam  bemerkbar;  denn 
sie  brauchen  am  Bier  nichts  zu  verdienen  und  sind 
ja  nur  als  Trutzanstalten  gegen  die  gewerblichen 
Brauereien  gegründet.  — 

Wenn  wir  nun  diese  Wandlungen  alle  in  ihrer 
Gesamtheit  überschauen,  so  ist  doch  auch  einiges 
daraus  zu  lernen.  Das  wird  nun  freilich  wieder 
so  kühn  anmuten,  dafs  wenige  der  Leser  mit  mir 
gehen  werden.  Aber  man  unterdrücke  nur  einmal 
diesen  Gedanken  gegenüber  die  begreifliche  Scheu 
und  sehe  den  Dingen  direkt  ins  Gesichtl 

Dafs  der  Bierabsatz  auf  der  ganzen  Li  nie 
im  Rückgang  begriffen  ist,  kann  keinem  Brauer 


KapttalerhKhnngen  bei  (Jeselhcbaften  mit  beschränkter  Härtung. 


um  IL  an!  M. 

1.  Ankerbrau,  Weidan   25  000  126  000 

2.  Klosterbrauerei,  Hadmersleben   176  000  626000 

8.  Bürgerliches  Brauhaus  Mosel-Zwickau   60000  170000 

4.  Brauerei  Makranatadt,  Zeh  4  Co   100  000  200  000 

6.  Gesellschaft   tarn  Betrieb  der  Brauerei  Henneberg, 

SchleoMingen   ?  36000 

6.  Farbebierbrauerei,  Köln   6  000  26  000 

7.  Kiederrbeinisches  Brauhaus,  Emmerich    ?  120000 

8.  Mallbierbrauerei  Emscherthal,  Alteneeeen   60000  120000 

9.  Unionsbrauerei,  Bremen   182  000  632  000 

10.  Brauerei  Hellbrook   100000  300000 

11.  Taunusbrauerei  G.  Wuth,  Bieberich  .  .    200000  300  000 

12.  Rheinische  Zonenbrauerei,  Mülheim  a.  Ruhr   888000  500000 


(kurz  nach  Grand.) 

(  ,       ,  »  ) 


•  ) 


Somit  haben  auch  die  Gesellschaften  mit  be-  eiue  Neuigkeit  sein.  Ein  relativer  Rückgang  herrscht 

schränkter  Haftung  gegen  V!2  Millionen  Mark  Neu-  schon  seit  einer  Reihe  von  Jahren;  der  ergibt  sich 

kapital  an  sich  gezogen  —  soweit  nicht  auch  hier  zum  Teil  als  Folge  der  Temperenzbewegung  und 

im  Interesse  der  Forterhaltung  des  Geschäfts  For-  wird  auch  weiterwirken  trotz  aller  Gegenaktionen 

derungcn  in  Beteiligungen  umgewandelt  worden  sind,  aus  unserem  Gewerbe.  Der  Rückgang  ist  noch  sehr 

Und  dann  ist  noch  eine  Art  der  Neugründungen  verstärkt  worden :  im  Norden  durch  Preiserhöhungen 

zu  erwähnen  —  die  eigenartigste  von  allen :  die  und  Kämpfe  infolge  der  Steuerstaffeluug,  im  Süden 

Genossenschaftsbrauereien  der  Gastwirte,  einesteils  durch  gesteigerte  Obsternten,  andernteils 
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durch  die  Preiskämpfe  in  Manchen.  Überall  wirkte 
aber  auch  noch  die  generelle  wirtschaftliche  Deroute, 
die  gegen  den  Herbst  des  Vorjahres  von  Amerika 
aas  unseren  ganzen  Kontingent  überzogen  hat. 

Jede  Erfahrung  des  Einzelnen,  dafs  man  auch  , 
ohne  Bier  auskommen  kann  oder  wenigstens  mit  i 
einem  geringeren  als  dem  gewohnten  Quantum,  i 
wirkt  dauernd  in  der  Richtung  der  Konsum-  | 
Verminderung.   Dazu  ist  die  behördliche  Förde-  1 
rung  der  Enthaltsamkeit  bzw.  der  Mäfsigkeitsbewe-  ' 
gung  noch  nicht  am  Ende,  und  eine  solche  Politik 
der  Regierungen  wird  nun  einmal  von  einem  gröfseren 
Bevölkerungsgewicht  gestützt,  als  es  die  ihre  Lebens- 
interessen  verteidigende  Brauerwelt  darstellen  kann. 
Mit  Schelten  auf  die  Regierungsstellen  ist  also  nicht 
viel  getan:  einen  Erfolg  verhindert  die  faktische 
Mehrheit  der  Gegenseite.    Sich  das  ruhig  einge- 
stehen, ist  ein  Fortschritt.  Es  wäre  entschieden  im 
Brauerinteresse,  mit  den  Strömungen  im  Volk,  die  ! 
bei  vielen  als  ideal  gelten  und  zu  denen  die  Mäfsig-  j 
keitsbewegung  nun  einmal  rechnet,  konform  gehen  j 
zu  können.  Aber,  wie  kann  man  das,  ohne  den  eigenen 
Niedergang  zu  beschleunigen? 

Der  Konsum  geht  also  zurück,  und  je  mehr  | 
er  zurückgeht,  desto  schärfer  wird  natürlich  die  all-  < 
gemeine  Rauferei  um  ihn.     Die  Folgen    dieser  j 
Rauferei  sehen  wir  in  den  Neugründuugen  uud  I 
Finanzierungen  und  Sanierungen  und  Kapitalsver- 
stärkungen der  Brauereion  vor  uns.  Wir  müssen  be- 
denken, dafs  jedes  Jahr  die  gleiche  Entwicklung 
—  vielleicht  sogar  verstärkt  —  aufweisen  wird, 
die  aus  den  vorstehenden  Ausführungen  uud  Tabellen 
in  die  Augen  spingt.    Wohin  kommen  wir  dann? 
Nach  Wolfs  Jahrbuch  hat  sich  1906/07  das  Aktien- 
kapital pro  Hektoliter  von  M.  18,5  auf  M.  18,63 
erhöht    Wenn  Wolf  wieder  seine  Runde  antritt, 
wird  er  es  (ich  schätze  hier)  auf  etwa  M.  19  ange- 
wachsen ßnden,  und  weitere  Jahre  bringen  unter 
den  gleichen  Verhältnissen  eine  weitere  Steigerung.  ■ 
Ein  grofser  Teil  dieser  Mittel  ist  in  uneinbringlicher  ' 
Weise  im  Interesse  des  Absatzes  ausgeliehen.  Aber 
selbst  wenn  wir  dieses  Risiko  aufser  Ansatz  lassen, 
mufs  der  Prozentsatz  der  Gewinne  immer  ' 
mehr  zurückgehen,  wenn  sich  das  Fabrikat 
nicht  entsprechend  der  Anlage  im  Preise  erhöht. 
Wer  aber  tritt  unter  normalen  Verhältnissen  für  eine 
Preiserhöhung  ein?    Man  hat  die  Erschütterungen 
des  Jahres  1906  allenthalben  zu  gut  im  Gedächtnis. 
Der  Zwang  der  Konkurrenz  wirkt  in  gegenteiliger 
Richtung.  Mit  der  Staffelsteuer  wollte  man  die  mitt 
leren  und  kleinen  Existenzen  stärken.    Aber  man 
hat  damit  eigentlich  nur  die  Grofson,  deren  Einheits- 
gewiun  man  beschnitt,  gezwungen,  Leib  und  Iyeben 
an  die  Absatzmehrung  zu  setzen,  damit  sich  auch 


unter  den  neuen  Verhältnissen  noch  eine  Aktien- 
reute  ergibt.  Wo  soll  man  aber  den  Mehrabsatx 
holen?  Es  ist  nur  aus  dem  Gebiete  des  Kleinen 
möglich,  der  in  bezug  auf  die  Darlehnsge Währung 
nicht  mitkommen  kann.  Natürlich  versucht  der  es, 
den  Schlag  zu  parieren.  Aber  dann  kann  er  seine 
Lieferanten  nicht  bezahlen;  die  mufs  er  dann  be- 
teiligen, und  für  das  erhöhte  Anlagekapital  ist 
dann  erst  recht  keine  Verzinsung  mehr  zu  finden. 

Mancher  Grofsbrauer  sah  vielleicht  diesen  Gang 
der  Dinge  als  unabänderlich  an  und  wartete  hoffend, 
bis  die  kleineren  Existenzen  vollends  vernichtet  sein 
würden.  Dann  würde  ein  Syndikat  die  Preise 
neu,  den  Bedürfnissen  entsprechend  regeln 
können. 

Aber  auch  diese  Rechnung  ist  »ohne  den 
Wirt«  gemacht.  Das  zeigen  die  Wirtebrauereien. 
Und  wir  dürfen  nicht  bezweifeln,  dafs  am  Ende  — 
wie  im  Jahre  1906  das  Konsumentenpublikum  sich 
vielfach  auf  Seite  der  Wirte  stellte  —  dieses  Pub- 
likum den  Wirten  auch  wieder  beistehen  würde 
wenn  ein  Brauersyudikat  die  Macht  gegenüber 
den  Outsiders  im  Gewerbe  gewonnen  hätte.  Wir 
haben  jetzt  mindestens  40  bis  50  WirtebrauereieD 
in  Deutschland,  und  die  Bewegung  gewinnt  mög- 
licherweise noch  mehr  an  Boden. 

Augesichts  dieser  Verhältnisse  wäre  vielleicht 
eine  Preisregel  uug  ins  Grofse  am  wü  nschens 
wertesten.  In  diesem  Sinne  müfste  einer  etwaigen 
Höherbesteuerung  eine  beträchtliche  Preiserhö- 
hung des  Bieres  folgen,  die  für  den  Brauer  und  den 
Wirt  fruchtbar  wäre,  und  die  so  kräftig  ausfiele, 
dafs  auch  ein  eveutueller  starker  Absatzrückgang 
dadurch  ausgeglichen  wäre.  Wenden  sich  weitere 
Volkskreise  dem  Schnapsgenufs  zu:  es  wird  nicht 
des  Brauers  Schuld  sein,  Auf  diese  Perspektive 
hat  er  oft  genug  hingewiesen.  Zudem  soll  ja  auch 
der  Schnaps  erheblich  höher  besteuert  werden.  Und 
der  Wein  spielt  in  Norddeutschland,  das  ja  hier 
iu  erster  Linie  in  Frage  kommt,  keine  Rolle. 
(?  Die  Schriftleitung.) 

Wenn  der  Brauer  am  Hektoliter  wieder  M.  10 
verdient,  so  kann  er  sich  die  Verringerung  des 
Konsums  auf  ein  Drittel  gefallen  lassen.  Denn  er 
erspart  dann  auch  noch  an  Rohmaterialien,  kann 
seine  Bilanz  von  den  unfruchtbaren  Leihkapitalien 
entlasten,  kann  da  uud  dort  seine  volle  Unabhängig- 
keit von  Lieferanten  erringen.  Und  wenn  der  Wirt 
hinaussieht,  dafs  er  wieder  etwas  verdient,  denkt 
er  nicht  an  Genossenschaftsbrauereien.  Bisher  hängt 
er  zwischen  zwei  Mühlsteinen:  dem  Brauer,  von  dem 
er  abhängig  ist,  uud  dem  Publikum,  von  dem  er 
noch  abhängiger  ist.  Die  Genossenschaftabrauereieu 
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könnten  ihn  nicht  mehr  locken,  wenn  er  beim  Be- 
zug von  den  Brauereien  sein  Auskommen  findet. 

Man  denke  aber,  was  an  Anlagekapitalien  und 
Leihmitteln  bei  den  Brauereien  überflüssig  würde 
und  sich  anders  betätigen  könnte!  Unser  deutsches 
Wirtschaftsleben  ist  ja  keineswegs  mit  Gold  über- 
füttert, wie  wir  beständig  an  den  Kursen  unserer 
Staatsanleihen  feststellen  können,  und  ein  starkes 
Effektenkonto  dient  in  allererster  Linie  dazu, 
die  Ergebnisse  eines  Wirtschaf isbetriebes  stabil  zu 
gestalten.  Man  siebt  es  an  verschiedenen  Brauereien, 
die  dieses  Rezept  schon  länger  angewandt  haben. 

Sehr  viele  Brauereien  suchen  die  Wandlung 
der  öffentlichen  Genursbegriffe  sich  nutzbar  zu 
machen,  indem  sie  auch  die  Erzeugung  alkohol- 
freier Getränke  mit  aufnehmen.  Dagegen  wird 
man  kaum  etwas  tun  können,  wenn  man  auch  den 
Rat  des  »Reichsanzeigersc,  dafs  die  Brauinduslrie 
gewissermafsen  geschlossen  zur  Miueralwasserfabri- 
kation  übergehen  solle,  zu  mindest  lächerlich  finden 
darf.  Aber  es  gibt  ja  noch  verschiedenes :  der  Kon- 
sum an  Obstweinen,  die  billig  hergestellt  werden 
können,  kann  noch  eine  ansehnliche  Steigerung  er- 
fahren. Es  kann  demnach  damit  zu  rechnen  sein, 
dafs  die  Flüssigkeitsmenge  in  der  Volksernährung 
etwas  herabgedrückt  wird,  und  wenn  dann  die  Braue- 
reien dabei  wenigstens  ihre  Rechnung  finden,  haben 
sie  kein  so  grofses  Interesse  wie  jetzt  an  einer  Steige- 
rung oder  Erhaltung  des  jetzigen  Kopfkonsums. 

Eine  bedeutende  Preiserhöhung,  die 
seitens  der  Steuerfaktoren  erzwungen  ist,  würde  vom 
Volke  leichter  angenommen  als  eine  geringe. 
Namentlich,  wenn  auch  der  kleine  Outsider  keine 
andere  Möglichkeit  hat,  als  sich  der  Erhöhung  an- 
zuschliefsen.  In  dieser  Richtung  lagen  die  Fehler 
des  Jahres  19061  Diesmal  ist  ja  davon  die  Rede, 
dafs  die  Steuer  überwälzbar  gemacht  werden  solle,  j 
Das  kann  nur  durch  den  Grad  ihrer  Erhöhung  ge-  ; 
schehen  —  es  müfste  denn  sein,  dafs  das  Reich 
gleichzeitig  einen  künftigen  Minimalpreis  vorschriebe, 
was  aber  doch  kaum  denkbar  ist.  In  allen  anderen 
Fällen  aber  verbleibt  der  Kampf,  den  die  Über- 
wälzung erheischt,  eben  doch  don  Brauereien  und 
den  Wirten.  Die  werden  ihn  bestehen,  wenn 
beide  Teile  zusammenhalten,  weil  beide 
dabei  verdienen!  Und  mich  dünkt  das  besser, 
als  wenn  das  Braugewerbe  bei  stark  rückläufigem 
Konsum  immer  mehr  überkapitalisiert  wird. 
Denn  eines  Tages  zeigen  sich  die  Folgen  doch, 
und  dann  wird  man  erst  sehen,  wieviel  Geld  in 
der  Branche  während  der  letzten  Jahrzehnte 
verloren  worden  ist  Nicht  nur  bei  dem  Kleinen 
—  auch  bei  dem  Grofsen! 


Hopfenanbau  und  -ernte  im  Deutschen  Seiche 
im  Jahre  1908. 

Die  Erhebung  hat  «ich  anf  diejenigen  Gemeinden  er- 
streckt, in  denen  im  Jahre  1908  mindestens  6  ha,  in  Elsafe- 
Lothringen  8  ha,  mit  Hopfen  angebaut  waren  (Hopfen- 
gemeinden). 


Venraltimsf- 


7.M 


Reg. -Beiirk 
Allenetein  . . 
Marienwerder 
Frankfurt... 

Posen  

Magdeburg. . 
Lüneburg .  . 
Wiesbaden  . 
SipmarinKen 


Königreich 
Preufsen 

Reg.  Box. 
Oberbayern  . 
Niederbayern 

Pfalt  

Überpfal»  . . . 
Oberfranken . 
Mittelfranken 
Unterfranken 
Schwaben  .  . 


Könlgr. Bayern 

Nekarkreis 
Sehwr»r*waldkrel» 
Jagstkreis.  . 
Donaukreis 


Württemberg 

Landeskom 
Betirk  t 
Konstanz  . . 
Freiburg.  . 
Karlsruhe. 
Mannheim 


Grofaherzofltuin 
Baden 

Beiirk : 
Unterelsais 
Obc-relsafe  . 
Ix>lbn  niren . 


El&afs- 

Lothringen 

1!108 


Elupfeo- 
Komeln- 
ilrn  im 

Kclfh 


1907 
1906 
1905 
190-1 


Dor  Hopfpnseiinjlodeo 


79 

128 
155 
9 
62 
91 
332 
6 
4 


787 

4* 

9.'S 
f. 
3* 


184 


81 

2H 


1S4 


199 
1314 
1*5 
I36 
137( 
134»! 


fltch« 


■cbAUtcr 
ertiuK 


JO 
7 


14  00 

865  50 
274  10 
630 
95  00 

rVf>|00 


134150 

4  203  30 

5  32160 
102  50 
930  70 

1673  60 
9  642 

84 

34 


20 
40 


21  «92  30 


995  00 
2  589  00 
71  00 
97«  00 


4  633  00 


181  70 

34  20 
679 140 
604  50 


1  499  80 

4  042  ( 
117  90 
221  20 


'-l'jtx'tatM'linl'f  Urb  er 
Hektarertrag- 


es |  1907  i  1006  I 
lo  dj  —  100  kg 


62 
41 
81 
3178 
2  841 
19 
704 
442 


7  371 

33  721 
35931 
995 
4  359 
10  OK 
49  709 
632 
248 


135  61 1 

8800 
21  546 
550 
7  018 


37  914 


2  359 
497 
6  490 
ß  102 


4  381  7< 
33  74*' 30 
39  022  «0 
36  459  50 
36  904 1& 
35  26870 


15  448 

47  519 

1  6: 

2  434 


51  580 
247  924 
o->"  27 

198  25 
272  605 
207  217 


3,0 
5,5 
6,0 
3,7 
10,4 
3.0 
7,4 
7.6 


2,7 
6,5 
2,0 

6,1 
2,1 

7,4! 
8.7 


3,6  —  1 
2,9,  1.2 
8,0|  10.0 
2,5  6,5, 
7.2  11,8! 
2,7,  6,9 
6,1 1 12,4  11,1 
6.5   7."  9.1 


7,5 

2,0 

1,7 
9,6 
4.2 


5,5;  5,3 

i 

8,0  6,4 

6,8  6.4 I 

9,7,  6,6 

4,7 i  6,0 

6,0  5,6 

5.2  4,7 
7,5  6,3 

7.3  7,9 


3,9    7,4  4,2 


7,5 

6,8. 


6,6 
6.5' 
8,6!  10,8 
6,2 
5,6 
5,8 
6,7 
7.9 


3,0' 
2  2 
3,8 
3,7 
6.3 


6,1 
6,2 
7,0 
3,9 
4,0 
3,7 
6,6 
6.8 


'v 


5,5   6,0|  6,1!  4^ 


8,8  6,9 
8,3  5,5 
7.7'  3,3 


4.3 

4,1 
6.5 


7,2    6,7  6.9 


8,2   6,0  4,8 


8.1 
7,4 

5,5 
8,3 


6,8 
7,6 
6,3 
6,6 


7,7  7,0 


13,0'  4,5 
I4,«j  16,2 
9,6  9,6 
10.1  7.7 


6,0l  9,6;  9,9 
12,6   9,1  j  16,5 
9,0  ll,4l  11,2 
8,3    9.1  8,0 


10,4  8,4  8,31 10,2  9,8 

11  h  1»,«  7,8  ;i:t,4  10,2 

I.  t.S  7,2  7,5!  11.4  7,ii 

II.  0  9,9  :*.«!  12,1  10,7 


11,8  10.4  7,9  13.2  10,1 
7,3 

6,3        :  ! 
5,4 
7,4 
6.9 


Aufser  vorgenannten  33  748  ha  Hopfen  fläche 
der  >Hopfengemeindenc  waren  noch  2117  ha  mit 
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Hopfen  bestellt  in  Gemeinden,  die  jede  weniger  als 
5  ba  Hopfeuflache  aufwiesen.  Die  Ernte  auf  diesen 
2117  ha  wird  nach  scbätzungsweiser  Berechnung 
auf  15471  dz  angeschlagen.  Die  Gesamt  ernte  von 
35865  ha  Hopfenanbau  Überhaupt  ist  demnach  auf 
263396  dz  für  1908  anzunehmen  gegen  241 561  dz 
auf  38297  ha  im  Jahre  1907. 

Von  der  Gesamternte  entfallen  nach  den  Be- 
richten, die  für  15472  dz  (im  Vorjahre  für  14287  dz) 
durch  Schätzung  ergänzt  sind: 

1907 

•% 

=  0,8 

=   2,9  1906  er  F. 


839664.  Hilmar  Bock  in  Apolda.  —  Rührwerk  'for  Treber 
o.  dgl,  gekennzeichnet  durch  sieh  um  eine  gemeinschaft- 
liche Achse  drehende  Röhrwerkstege,  deren  einieloe 


auf 

Jungfernhopfen 

1907  er  Felder  6978 

sehr  gut  .  42221 

gut   166475 

mittel  . .  56 168 
unter 

mittel  ...  1604 

gering ...  476 


im  Jahre  1908 
474 


"  ~  2 


X 
0,2 
2,7 
16,0 
59,0 
21,3 

0,6 
0,2 


di 
734 
6970 
44403 
112064 
68623 

6082 
3695 


18  4 
46,4 
28,4 

2.1 
1,6 


5 


r»    p  £ 

Vi 


Für  die  letzten  fünf  Jahre  stellt  sich  als  Ge- 
samtergebnis heraus: 


Anbanüsclx» 


Einteert™»: 


1908 
1907 
1906 
1905 
1904 


vom  Hektar 
35  866  ha     7,8  d* 
88297  .      6.3  . 
38  861  >      5,4  > 
39511  »      7,4  . 
37  888  »      5,9  > 
Kaiserliches  Statistisches 
van  der  Borght. 


ITisgcailml 

263  396  dl! 
241  561  > 
210898  > 
292  669  > 
222  878  . 


Patente, 

welche  auf  das  Brauwesen  Bezug  haben. 
Gebrauchsmuster. 

.H38514.  Karl  Bruker  in  Leipzig.  —  Vorrichtung  zum  Ab- 
sperren und  öffnen  des  Flüssigkeit*-  und  Luftweges  bei 
isobarometriseben  Flaschenfallapparaten  durch  zangen- 
fOrmigee  Quetschen  elastischer  Gummirohre.  —  9/4  08.  — 
B.  37903. 

338819.  Oswald  Heinrich  in  Neuhausen.  Bes.  Dresden.  — 
Abzieh-  und  Absperrstuteen  für  Lagerfaaser.  —  16/3  08. 
H.  36622. 

839 679.   6.  Mayfarth  in  Duisburg.  —  Treberauflockerungs- 

deren  Abstand  voneinander  nach 


21/3  08.  -  B.  37628. 

339486.  Maschinen-  und  Apparatebau  J.  Meuter 4 
Cie.  m.b.H.  in  Derdingen  a.  Rh.  —  FafsausspritiTor 
richtung  mit  zwei  Wasaereinlafsventilen  zur  abwechselnden 
Zufahrung  von  kaltem  und  warmem  Wasser.  —  22/4  06 

—  M.  26852. 

339934.  Richard  Hört  in  Gr.-Gerao-  —  Vorrichtung  lurx 
Mischen  von  eingeweichtem  Getreide,  mit  ans  einem 
unteren  weiteren  nnd  einem  oberen  engeren  Teil  b* 
stehendem  Umlaufrohr  und  in  dem  oberen  Teil  nach 
aufwärts  geführtem  DruckwautierieitungHrahr.  —  13/4  08 

—  H.  36845. 

341727.    Jakob  Bei  Siegel  IL,  Büdesheim  b.  Kreuznach. 

—  Paeteuriaier.Bottich  mit  Zinnrohr.  —  2/5  08.  —  B.  38 124. 
841775.    Heidelberger  Fafsbürstenf  abrik  Gallun 

Mahl  er  in  Heidelberg  i.  B.  —  Handgriff  für  Pechausreiber 
mit  Splintsicherung.  —  16/6  08.  —  H.  37  215. 

341776.  Heidelberger  Fafsbürstenf  abrik  Gallas 
M  a  h  I  e  r  in  Heidelberg  i.  B.  —  Handgriff  für  Pechausreiber 
mit  Schraubensicherung.  —  16/5  08.  —  H.  37216. 

341777.  Heidelberger  Fafsbürstenf  abrik  Gallu* 
M  a  h  l  e  r  in  Heidelberg  i.  B.  —  Pechausreiber  mit  Ansati 
zum  Befestigen  in  einer  Brustleier.  —  16/5  08.  —  II.  37  217 

342184.  Eduard  Zogelmeier  und  Ludwig  Wiedmann  in 
München.  —  Quecksilberspundapparat  mit  getrennter 
KohlensaureenUastung  und  Druckanzeiger,  sowie  Queck 
Silberreguliervorrichtung.  —  9/5  08.  —  Z.  6097. 

343541.  Maschinenfabrik  Grevenbroich  in  Grevenbroich 

—  Gargefafs,  dessen  Boden  mit  sich  kreuzenden  Rippen 
versehen  ist.  —  9/608.  —  M.  27199. 

843642.  Maschinenfabrik  Grevenbroich  in  Grevenbroich 

—  Giirgefüf»,  dessen  Boden  mit  Rippen  versehen  ist  — 
9/6  08.  —  M.  27  200. 

343571.  L.  A.  Riedinger,  Maschinen-  und  Brome 
warenfabrik  A.-G.  in  Augsburg.  —  Auflocker-  and 
Austrebervorrichtung  mit  Stirnradantrieb  und  Umleit- 
getriebe. —  28/11  07.  -  R.  20332 

343672.  L.  A.  Riedinger,  Maschinen-  und  Brome- 
warenfabrik  A.-G.  in  Augsburg.  —  Auflocker-  und 
Austrebervorrichtung  mit  festen  Auflockermessern  ond 
drehbaren  Austreberecbaufeln.  -  23/1108  -  R.  20833. 

343673.  L.  A.  Riedinger,  Maschinen-  und  Brome 
£  abrik,  A.-G.  in  Augsburg.  —  Auflocker  und 


ap  parat  mit 

dem  Bottichrande  ab-'  und  deren  Breite  nach 
zunimmt.  -  13/4  08.  -  M.  26746. 


AiiHtrehervorrichtung  mit  an  Traverser»  der  Schaufelwellen 
Messerwellen.  -  28/11  07.  -  R.  20334. 


Berichtigung. 


In  Nr.  46 

Seite  564  unter  La  statt  76,60°/,  76,68  «  0 

Zunahme  >      3,86  >  3,88  » 

Seite  564  unter  VI.  Differenz  statt  0,94  >  0,96  » 

►   566  Tabelle  U  Alkohol  statt    2,80  »  2,88  . 


[ 


Verband  ehem.  Weihenstephaner  der  Brauerabteilung  in  Weihenstephan 

unter  dem  Protektorate  Sr.  Kgl.  Hoheit  des  Prinzen  Ludwig  von  Bayern. 


-f3  Einladung  y>  

zu  der  am  Mittwoch  den  2.  Dezember  1908,  abends  8  Uhr  im  Hotel  und  Cafe*  Habsburg,  1.  Stock, 
in  München,  Bayerstr.  9,  stattfindenden  Monatsversammlung.    (Gesellige  Unterhaltung). 

Der  Obmann:  Joseph  Reifenstuel. 


Für  die  Redaktion  verantwortlich ■  Dr.  C.  Bleisch  in  Woihenstephan  b. 


—  Druck  von  R  Oldenbourg  in  München. 
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Zeitschrift 
das  gesamte  Brauwesen 

Hereingegeben  wo»  dar 

.    ^„  .        '     ,  Kjrl-  Akademie  fllr  Land- 

wlMonwsh*rillch«n  Station     uni,     w,rU,cnftft  und  Brauerei  In 
to  MUnchon 


•IM^  g«d  MftlcuiAlaur-BuBdM  und  ömmVm 
Breoerel-  na«  Malern 
Vertag  '«  R.  0W««hoorir  In  : 


Die  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS  GESAMTE  BRAUWESEN 

In  Jtbrllcb  M  Nummern. 
Alle  Zueehxlften,  welche  den  redekUonellenTeil  der  ZelUcbtllt  angehen, 
beliebe  man  la  richten  en  die 

KKDAKTION  DER  ZRTTSCHKIPT  »"CK  DA8  AKRA  MTB  BRA l'WBSBN, 
Dr.  C.  Blelich.  Welböastei'liftii-Kreleing. 

Alle  Zuernnften  In  Ineernt  -  Angelegenheiten  «lud  in  richten  en  die 
VKRLAOSBllCHHANDLC.N«  K.  «)IJ>KNBOURfl  In  München. 

IM«  ZEITSCHRIFT  FÜR  DAS  6ESAMTE  BRAUWESEN 

kenn  durch  den  Buchhandel  tum  Freie*  Ton  M.  16.  —  für  den  Jahrgang  be- 
lohn werden :  Prela  fflr  Oeterrelch-l'ngaru  M.  1»  für  da*  Aualand  M.  20.— 
bei  direktem  Berus  vom  Verlag. 

ANZEIGEN  fOr  die  Zeltachrltt  für  da«  geaarate  Brauwesen  werden  »on 
der  Verlagabandlung  und  samtllrhen  Annoncen-Expeditionen  mm  Prelae 
Ton  20  Pf.  (PtcLonKi-Kiiche  I«  l'f.)  für  die  dreiK*«!>«Uen«  I'eUUcil«  oder  ihren 
Raum  »ngennmraen.  Bei  Wiederholungen  wird  ein  enupr  " 
gewahrt. 

BEILAGEN  werden  nach  Vereinbarung  beigefügt. 
Y«rla««lwchhiiiiillaag  »od  K.  01.1 


Intialt. 

Ell  weiterer  Beitrag  aar  Heuerfrag«.  Von  II.  .«eyffert.  <l.»1..>ruiorlam 

der  Kallnkin-Itrauerei,  8«,  l'e teraburvr  i   8  «Ol 
Dir  T.rtege.   Von  Iii  St  au  ff.   8.  «04. 

8.  607.  ((••ort&etiuns) 
i  für  Meaet  Oktober.   Von  O  Schimon.  8.  Iii:!. 
BOihenckav.    Die  Hefrntiilxe,  ihre  OixaniMtlon,  Phynlologle,  Biologie 
und  9rgtema.Uk  «owle  ihre  Bedeutung  nls  i •■lmu|riiurgnnl<tnen .  Von 
r,  O.  Kohl,  a.  o.  Profeaeor  der  Botanik  an  der  1'nlveMtAt  Marburg 
8.  615. 

Patente,  nebrauelumiiMex.  8.  CK.. 

D-eetacbcr  Bnemeleter-  nne  Malimrlater.Band.   s.  «Iii. 


Ein  weiterer  Beitrag  zur  Wasserfrage. 

Von  H.  8«ylTert. 

(Laboratorium  der  Kalinkin  Brauerei,  St.  Petersburg.) 

Nr.  41  dieser  Zeitschrift  Seite  488  bringt  einen 
aus  dem  Laboratorium  einer  Grofsbrauerei  stam- 
menden »Beitrag  zur  Wasoorfrage  < ,  der  zwar  in 
der  Hauptsache  nichts  Neues,  aber  immerhin  höchst 
wertvollesMaterial  zur  Festigung  der » Wassertheorie * 
enthält,  d.  h.  des  ganzen  Systems  von  Thesen,  das 
ich  in  meinen  bisherigen  Publikationen  verfochten 
habe. 

Leider  glaube  ich  aus  dieser  interessanten  Ab- 
Handlung  zu  erkennen,  dafa  entweder  die  Wasser- 
theorie noch  immer  nicht  von  allen  Fachgenossen 


genau  so  verstanden  wird,  wie  sie  geineint  ist,  oder 
dafs  man  diejenige  Art  der  Versuchsanstellung 
und  der  Schlufsfolgerung,  die  ich  für  die  einzig 
richtige  halte,  zu  akzeptieren  nicht  gewillt  ist.  Aus 
diesem  Grunde  allein  schon  würde  ich  mich  ver- 
pflichtet fühlen,  zu  jenem  Artikel  Stellung  zunehmen, 
aber  es  dräugen  mich  noch  weitere  Gründe  dazu. 

In  der  Einleitung  erklärt  der  Verfasser: 
»Wir  betonen  hierbei  von  vornherein,  dafs 
sich  unsere  Arbeiten  lediglich  auf  die  Ver- 
besserung unserer  Verhältnisse  erstreck- 
ten und  eine  Allgemeingültigkeit  nie h t 
beanspruchen^  Trotzdem  sind  einige  der  aus 
den  Versuchen  abgeleiteten  Thesen  —  z.  B.  der 
Schlußsatz :  Nicht  dem  Weichwasser,  sondern  dem 
Brauwasser  etc.  etc.  —  in  eine  Form  gekleidet,  die 
durchaus  den  Eindruck  macht,  als  ob  sie  dennoch 
auf  Allgemeingültigkcit  Anspruch  erhöben.  Jeden- 
falls könnte  der  nicht  sehr  aufmerksame  Leser,  der 
jene  Vorbemerkung  in  der  Einleitung  vielleicht 
kaum  beachtet  hat,  diesen  Eindruck  gewinnen  und 
infolgedessen  zu  der  Überzeugung  gelangen,  dafs 
der  Verfasser  eine  meiner  wichtigsten  Thesen  wider- 
legt habe.  Dadurch  würde  aber  unfehlbar  neue  Ver- 
wirrung in  die  ohnehin  noch  nicht  allseitig  geklärte 
Sachlage  gebracht  und  der  Allgemeinheit  ein  schlech- 
ter Dienst  erwiesen  werden.  Um  dieser  Gefahr 
vorzubeugen,  mufs  ich  nolens  volens  nochmals  das 
Wort  ergreifen. 

Zur  Erreichung  meines  Zweckes  mufs  ich  den 
leider  ungenannten  Herrn  Verfasser  um  die  freund- 
liche Erlaubnis  bitten,  mit  seinem  evident  exakteu 
und  klaren  Beobachtungsmaterial  in  etwas  anderer 
Weise  zu  operieren ,  um  dessen  Bedeutung  für 
die  Wassertheorie  in  das  richtige  Licht  rücken  zu 
können. 

Den  interessantesten  Teil  der  Abhandlung  bil- 
den offenbar  die  Versuche  in  der  Grofspraxis,  einer 
seits  das  Weichen  mit  I)  Kalkwasser,  II)  Gipswasser 
und  III)  Kalkkarbonatwasser;  andrerseits  das  Ver- 
raaischen  der  Versuchsmalze  1)  und  U)  mit  Gips- 
wasser und  III)  mit  Kalkkarbonatwasser.  Die  hier- 
bei gemachten  Erfahrungen  bestätigen  zum 
gröfsten  Teildio  von  mir  verfochtenen  An- 
sichten, und  ich  habe  daher  keinen  Anlafs,  noch- 
mals näher  darauf  einzugehen.  Nur  in  wenigen 
aber  allerdings  sehr  wesentlichen  Punkten  gelangt 
der  Verfasser  zu  etwas  anderen  Schlüssen:  Dem 
Kalkkarbonat  im  Brauwasser  wird  eine  üble  Neben- 
wirkungauf den  Hopfengeschmack  des  Bieres  und  dem 
Weichwassor  wird  eine  weit  geringere  Bedeutung 
als  dem  Brauwasser  zugeschrieben.  Diese  beiden 
Sätze  sind  —  so  behaupte  ich  —  durch  die  vor- 
liegenden Untersuchungen  nicli  t  he  w  i  esen ! 
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Die  Ausführungen  des  Verfassers  beginnen  mit 
der  Feststellung  der  Tatsache,  dafa  das  vorhandene 
Brau wasser  trotz  anscheinend  günstiger  Zusam- 
mensetzung zur  Erzeugung  eines  tadellosen 
Bieres  nicht  geeignet  ist.  Leider  wird  nicht 
angegeben,  in  welcher  Weise  sich  die  nachteilige 
Wirkung  des  Wassers  äufserte;  und  doch  wäre  dies 
zur  klaren  Beurteilung  der  Sachlage  unbedingt  er- 
forderlich gewesen.  Darauf  werden  die  Gründe 
angeführt,  die  für  die  Wahrscheinlichkeit 
sprechen,  dafs  das  Wasser  neben  Gips  auch 
Soda  enthalte,  wodurch  der  Mifserfolg  beim 
Brauen  eine  plausible  Erklärung  finden  würde. 
DieseGründesindnunallerdingssoschwer- 
w iegende,  dafs  wir  mit  dieser  Annahme 
fast  wie  mit  einer  bewiesenen  Tatsache 
rechnen  müssen.  Es  ist  zu  bedauern ,  dafs 
der  Verfasser  im  weiteren  Verlaufe  seiner 
Deduktionen  dies  unterlassen  hat;  er  wäre 
sonst  wohl  zu  etwas  anderen  Schlüssen 
gelangt. 

Da  sich  nämlich  herausstellt,  dafs  der  mit 
Kalziumkarbonat-Malz  und  Kalziumkarbonat- Wasser 
gebraute  Sud  III  ein  Bier  von  viel  zu  rauhem,  den 
Malzgoschmack  fast  deckendem,  unangenehmen  Hop- 
fengeschmack ergibt,  so  wird  daraus  der  Schlufs 
gezogen,  dafs  der  kohlensaure  Kalk  >als  sol- 
cher! diese  üble  Nebenwirkung  erzeugt 
habe.  Dieser  Schlufs  erscheint  mir  nun 
durchaus  unzulässig.  Wir  wissen,  dafs  das 
Wasser  von  Haus  aus  zum  Brauen  untauglich  ist.  Wir 
wissen  ferner,  dafs  ein  kräftiger  Gipszusatz  es  zum 
Brauen  eines  feinen  hellen  Bieres  vorzüglich  ge- 
eignet macht.  Dies  ist  nach  dem  heutigen  Staude 
unseres  Wissens  nur  so  zu  erklären,  dafs  der  Gips 
einerseits  die  für  helle  Biere  unerwünschte 
Wirkung  des  etwas  zu  reichlich  vorhande- 
nen Kalzium-  und  Maguesiumkarhonats, 
anderseits  —  und  dies  erscheint  nach  meinen 
früheren  Ausführungen  ungleich  wichtiger  —  die 
Wirkung  der  Soda  auf  die  Hopfenbestand- 
teile durch  Überführung  in  Natriumsulfat 
paralysiert.  Wenn  nun  anstatt  des  Gipses 
Kalziumkarbonat  zugesetzt  wird,  so  wird 
dadurch  offenbar  dio  vorhandene  Soda  in 
keiner  Weise  verändert;  ja  ihre  Wirkung 
wird  sogar  durch  das  —  wenn  auch  bedeutend 
schwächer,  so  doch  im  gleichen  Sinne  wirkende  — 
Kalkkarbonat  höchst  wahrscheinlich  noch 
gesteigert!  Ich  kann  daher  aus  dem  Tat- 
bestande nur  so  h  liefsen,  dafs  hioroffen  bar 
gen  hu  der  Fall  vorliegt,  von  dem  ich  in 
meiner  Abhandlung  über  »Soda  und  Gips 
im  Wasser;  (diese  Ztschr.  1008,  Nr.  17,  S.  169)  unter 


Berufung  auf  eine  BeobachtungThauäings 
gesprochen  habe:  Nicht  der  kohlensaure 
Kalk  >aU  solcher«,  sondern  die  von  Haus 
aus  vorhandene,  aber  nicht  unschädlich 
gemachte  Soda  ist  der  Übeltäterl 

Wer  aber  an  die  Anwesenheit  von  Soda  in 
diesem  Falle  nicht  glauben  mag,  der  wird  sich  zu 
der  Annahme  bequemen  müssen,  dafs  ein  anderer, 
bisher  noch  unerforschter  Faktor  hier  störend  ein 
gegriffen  hat.  Denn  ich  kann  —  auf  Grund  einer 
unabsehbaren  Reihe  von  Brauversuchen 
mit  Kalziumkarbonat,  die  sich  über  einen 
Zeitraumvon  13  Jahren  erstrecken  —  kate- 
gorisch erklären,  dafs  bei  nur  halbwegs 
normaler  Braumethode  der  kohlensaure 
Kalk  als  solcher  jene  üble  Nebenwirkung 
nicht  hervorbringtl 

Wenn  der  kohlensaure  Kalk  es  wäre,  so  müß- 
ten die  Münchener  Biere,  bei  deren  Erzeugung 
dieses  Salz  eine  so  grofse  Rolle  spielt,  trotz 
der  relativ  geringen  Hopfengabe  doch  wenigstens 
eine  Spur  von  jener  rauhen,  kratzenden  Bitterkeit 
erkennen  lassen.  Aber  alle  Welt  weifs,  dafs  sie 
dies  ganz  und  gar  nicht  tun!  Enthielten  die  Mün- 
chener Wasser  auch  nur  ganz  geringe  Mengen  von 
Soda,  so  wäre  München  heute  alles  Andere  eher 
als  die  hochberühmte  Bierstadt. 

Um  ganz  klar  verstanden  zu  werden,  wiederhole 
ich,  was  ich  in  meineu  früheren  Publikationen 
allerdings  deutlich  genug  ausgesprochen  zu  haben 
glaubte,  dafs  ein  Zusatz  von  kohlensaurem 
Kalk  zum  Weichwasser  das  Malzaroma  er- 
höht, süfseren  Geschmack  und  dunklere 
Farbe  bewirkt;  dafs  ein  Zusatz  von  kohlen- 
saurem Kalk  zu  einem  sodafreien  und 
relativ  gipsarmen  Brauwasser  diese  Wir- 
kungen verstärkt  und  dem  Biere  eine  gröfsere 
Fülle  undWeichheitverl  ei  ht.  Solche  Biere 
schmecken  süfser,  malziger.  Dadurch 
wird  natürlich  der  Hopfengeschmack  stär- 
ker hervorgehoben,  und  die  Zunge  de? 
Kenners  empfindet  eine  gewisse  Unausge- 
glichenheit im  Geschmack  des  Bieres 
Diese  verschwindet  aber  sofort,  wenn  man 
die  Hopf engabe  etwas  verringert,  wie  dies 
bei  den  süfsen,  malzigen  Bieren  des  baye 
rischen  Typus  —  nicht  zufällig  also,  son- 
dern lgezwungenermafsen»  —  geschieht. 

Aus  diesen  Betrachtungen  folgt,  dafs  die  betref- 
fende Grofsbrauerei  wegen  der  eigentümlichen  Be- 
schaffenheit ihres  Brauwassers  für  die  Entscheidung 
der  Kalziumbikarbonatfrage  so  ohne  weiteres  nicht 
geeignet  ist.  Wenn  sie  nicht  zuvor  die  Soda 
unschädlich  macht  —  was  sich  wahrscheinlich 
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am  einfachsten  und  sichersten  durch  Zusatz  einer 
berechneten  Menge  chemischreiner  (arsenfreier  l) 
Salzsäure  bewerkstelligen  liefse  —  kann  der  Brau- 
erei meiner  Ansicht  nach  das  Recht,  in 
dieser  wichtigen  Frage  das  entscheidende 
Wort  zu  sprechen,  nicht  zugestanden  wer- 
den. Oder  aber  sie  inüfste  mindestens  zuvor  den 
einwandsfreien  Beweis  erbringen,  dafs  ihr  Wasser 
keine  Soda  enthalt,  was  ihr  voraussichtlich  schwer 
fallen  würde. 

Wenn  wir  uus  nun  diese  üble  Neben- 
wirkung der  Soda  in  den  an  geführten  Ver- 
suchen fortdenken,  so  bleibt  offenbar  genug 
Beobachtungsmaterial  übrig,  um  daraus 
für  die  » Wasser  theo  rie«  recht  kräftige  Stüt- 
zen zu  konstruieren. 

Wer  sich  der  Mühe  unterzogen  hat,  meine  bis- 
herigen Ausführungen  über  die  Wasserfrage  genau 
zu  studieren,  der  wird  es  nur  natürlich  finden,  wenn 
ich  behaupte,  dafs  es  keinen  rechten  Sinn 
hat,  ein  für  helle  Biere  bestimmtes  Brau- 
wasser —  wie  dies  bei  Sud  III  geschieht  — 
mit  Kalziumkarbonat  in  stärkerer  Dosis 
zu  härten  ohne  gleichzeitigen  Zusatz 
einer  noch  gröfseren  Dosis  Gips.  Der  Ver- 
fasser beweist  uns  ja  zur  Evidenz  die  Rich- 
tigkeit meiner  früheren  Behauptung  (diese 
Ztschr.  1907  S.216)  dafs  die  verschiedenen  Was- 
sertypen— also  auch  der  Karbonat  Typus  — 
den  Brauer  zwingen,  seine  Braumethode 
dem  Wasser  anzupassen!  Der  Karbonat- 
Typus  taugt  eben  nur  für  dunkle  Biere; 
er  zwingt  zur  Erzeugung  dunkler  Malze; 
er  zwingt  zu  längerem  Maischen,  zu  ge- 
ringerer Hopfongabe  usw.  usw.  Daher  bietet 
denn  auch  der  Sud  III,  —  ein  helles  Bier  mit  eini- 
gen Eigenschaften  eines  dunklen  Bieres,  —  eine 
prächtige  Illustration  meiner  Thesen. 

Übrigens  mufs  noch  bemerkt  werden,  dafs 
—  wie  ich  früher  dargetan  habe  —  bei  derartigen 
Versuchen  nicht  nur  das  Maisch  waaser, 
sondern  auch  das  Anschwänzwasser  ver- 
ftndertwerden  sollte,  um  den  natürlichen  Ver- 
hältnissen möglichst  nahe  zu  kommen.  Die  Erfahrung 
hat  mich  gelehrt,  dafs  mau  nur  auf  diese  Weise 
einwandfreie  Resultate  erwarten  darf;  und  das  er- 
scheint auch  ganz  einleuchtend.  In  der  vorliegenden 
Arbeit  ist  leider  nichts  darüber  gesagt,  ob  dies  ge- 
schehen ist  oder  nicht. 

Ich  komme  nun  zu  dem  Schlufssatze  des  Artikels: 
>Nicht  dem  Weichwasser,  sondern  dem  Brauwasser 
ist  der  bei  weitem  gröTste  Einfluss  auf  den  Geschmack 
und  Charakter  des  Bieres  zuzuschreiben.» 


Ich  behaupte,  auch  in  dioser  Frage 
—  als  allgemeine  gedacht  —  ist  die  be- 
treffende Grofsbraueroi  ohne  weiteres 
nicht  kompetent. 

Das  Weichwasser  ihrer  Mälzerei  enthält  4,49  g 
CaO  und  2,15  g  MgO,  also  6,64  g  alkalische  Erden 
pro  hl.  Ich  habe  mehrfach  betont,  dafs  unser  Wasser 
nur  1  g  Ca  O  enthält,  und  füge  dem  hier  hinzu,  dafs  es 
nur  0,35  g  MgO,  also  1,35  g  Erden  enthält.  In- 
zwischen habe  ich  von  der  Not  und  Trübsal  mehrerer 
Brauereien  lange  Lieder  singen  gehört,  deren  Wasser 
ebenso  arm  oder  gar  noch  ärmer  an  alkalischen  Erden 
ist  als  das  unsrige.  Wenn  wir  alle  ein  Wasser 
von  der  Zusammensetzung  des  Weich- 
wassers der  G  rofsbrauerei  hätten,  so 
könnten  wir  uns  die  Mühe  und  die  Un- 
kosten fürdie  Wasserverbesserung  sparenl 
Zwischen  1,35  g  Erden  und  6,61  g  Erden 
pro  hl  Weich  wasseristeben  —  so  unglaublich 
dies  auch  dem  glücklichen  Besitzer  eines  Wassers 
mit  6,64  g  klingen  mag  —  ein  ungeheurer 
Abstand!  1,35  g  ist  —  auch  im  Hinblick 
auf  die  Hefe  —  vielzuwenig;  6,64  g  dagegen 
sind  für  eine  grofse  Zahl  von  Brauereien, 
die  helle  Biere  —  zumal  aus  edlen  Gersten  — 
produzieren,  vollkommen  genügendl  Diese 
unscheinbare  Differenz  von  wenigen 
Grammen  umschliefst  einen  grofsen  Teil 
des  Geheimnisses  der  richtigen  Geschmacks- 
bildung bei  hellen  Malzen  und  Bieren. 
Und  dieses  ganze  Gebiet  der  Geschmacksbildung 
unterhalb  der  Grenze  von  6,64  g  alkalischer  Erden 
ist  der  G rofsbrauerei  unbekannt.  Die  Skala  ihrer 
Beobachtungen  ist  somit  wesentlich  kürzer  als  die 
meinige.  Es  fehlt  ihr  das  höchst  wichtige  Endglied 
der  Skala. 

Bei  alledem  gesteht  der  Verfasser  aber 
doch  selbst  zu,  dafs  einerseits  das  mit 
Kalkkarbonat  geweichte  Malz  sich  in 
Aroma  und  Farbe  wesentlich  von  den  mit 
Kalkwasser  und  Gipswasser  geweichten 
Malzen  unterschied;  andrerseits,  dafs  das 
mit  Gipswasser  geweichte  Malz  ceteris 
paribus  eino  hellere  Würze  ergibt  als  die 
mit  Kalkwasser  und  mit  Kalkkarbonat  ge- 
weichten Malze.  Nun,  spielen  denn  etwa  Farbe 
und  Malzaroma  eine  untergeordnete  Rolle  bei  der 
Klassifizierung  der  Biere  nach  verschiedenen  Typen? 

Endlich  dürfte  doch  wohl  nicht  vergossen 
werden,  dafs  ich  früher  schon  darauf  hingewiesen 
habe,  dafs  die  Beschaffenheit  des  Brauwassers  bei 
der  Charakterbildung  des  Bieres  unter  ganz  he 
sonderen  Verhältnissen  (z.  B.  Dortmund)  ausnahms- 
weise wohl  etwas  schwerer  ins  Gewicht  zu  fallen 
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scheine  als  das  Weichwasser.  Gleichzeitig  habe  ich 
aber  darauf  hingewiesen,  dafs  durch  diese  schein- 
bare Ausnahme  die  allgemeine  Regel  nicht  umge- 
8tossen  werden  könne. 

Kurz  —  ich  muss  also  durchaus  auf 
dieser  meiner  —  die  Allgemeinheit  und 
nichtspezielle  Fälle  insAuge  fassenden  — 
These  bestehen:  Dafs  in  erster  Linie  das 
Weichwasser  den  Grundcharakter  des 
Malzes  und  damit  des  Bieres  bedingt! 

Übrigens  bin  ich  mir  bewufst,  der  eminenten 
Bedeutung  des  Brauwassers  stets  in  vollstem  Mnfse 
gerecht  geworden  zu  sein.  Es  würde  sich  also  für 
mich  eigentlich  kaum  lohnen,  über  diesen  Punkt 
zu  streiten,  wenn  ich  nicht  allen  Grund  hatte  zu 
der  Überzeugung,  daTs  nur  die  Aufdeckung 
der  allgemeinen  Gesetze  der  Verwirrung 
ein  Ende  machen  kann,  die  aus  der  Ver- 
allgemeinerunggauz  spezieller  Erfahrungs- 
satze auf  diesem  Gebieto  entstanden  ist  und 
langeZeit  hindurch  eine  gedeihliche  Ent- 
wicklung der  Wasserfrage  verhindert  hat. 

Zum  Sehlufs  noch  ein  Wort  über  die  Kalk- 
wasserweiche. Ich  habe  es  bis  jetzt  absichtlich  ver- 
mieden, über  diese  Frage  zu  sprechen,  aus  dem 
einfachen  Grunde,  weil  sie  mit  dem  mir  zuerst  ge- 
steckten Ziele  direkt  nichts  zu  schaffen  hat.  Dieses 
Ziel  war  die  Beantwortung  der  tausendmal  an  mich 
gerichteten  Frage:  Warum  kann  man  hier  oder 
dort  kein  Müuchener  oder  Pilsener  Bier  brauen? 
Ich  mache  gar  kein  Hehl  daraus,  dafs  diese  beiden 
—  und  noch  einige  andere  —  edlen  Biertypen  mich 
viel  mehr  interessieren  als  etwa  im  Entstehen  be- 
griffene neuere  Typen.  Daher  war  denn  auch  mein 
nächstes  Bestreben  darauf  gerichtet,  einen  Weg 
ausfindig  zu  machen,  auf  dem  der  Brauer  jenen 
alteren  unvergleichlichen  Typen  wesentlich  näher 
kommen  könne  als  bisher.  Wenn  dies  —  wogegen 
meine  bisherigen  Erfahrungen  sprechen  —  mit 
Hülfe  der  Kalkwasserweiche  möglich  ist,  so  soll 
sie  in  mir  einen  begeisterten  Anhänger  finden. 
Dafs  sie  schon  längst  in  eiuer  grofsen  Zahl  von 
Brauereien  hinsichtlich  der  Veredelung  der  Biero 
vorzügliche  Dienste  leistet,  das  bedarf  ja  meiner 
Bestätigung  nicht. 

Es  sei  mir  noch  gestattet,  meiner  aufrichtigen 
Freude  darüber  Ausdruck  zu  geben,  dafs  die 
Behandlung  der  Wasserfrage  allem  Anschein  nach 
nun  endlich  doch  in  die  richtigen  Bahnen  gelangt. 
Ich  begrüfae  die  Ausführungen  des  uugenunnteti 
Autors  als  sehr  erfreuliches  Symptom  und  als  höchst 
dankenswerten  Beitrag  zur  Stützung  und  weiteren 
praktischen  Ausbeutung  der  Wassertheorie. 


Die  Vorlage. 

Von  Ph.  Stau  ff. 

Der  neue  Brausteuergesetzentwurf  der  Reichs 
regierung  liegt  vor;  mit  der  Ungewifsheit  ist  es  zu 
Ende.  Der  Entwurf  ist  sehr  umfangreich,  und  man 
wird  dem,  was  er  bringt  und  was  er  nicht  bringt, 
im  Augenblick  noch  nicht  vollständig  gerecht  werden 
können,  wenn  mau  nicht  an  der  Oberfläche  haften 
bleiben  will.  Wir  wollen  uns  heute  auch  nicht  in 
seine  Begründung  einhaken,  gegen  deren  Einzel- 
heiten sehr  viel  einzuwenden  wäre.  Denn  es  gibt 
im  Grunde  doch  nur  eine  Begründung,  die  durch 
schlägt:  das  Reich  mufs  Geld  bekommen  und  erhält 
keine  hinreichenden  Summen,  wenn  es  am  Bier 
vorbeigeht.  Dafs  die  Regieruug  dieso  Erkenntnis 
durch  mehr  oder  weniger  glückhafte  logische  Deduk 
tionen  noch  besonders  zu  stützen  sucht,  kann  man 
ihr  nicht  verübeln. 

Es  ist  also  tatsächlich  so:  das  Bier  soll  100  Mil- 
lionen mehr  erbringen  als  bisher.  Das  ist  wenig- 
stens ein  Betrag,  um  den  sich's  lohnt.  Wir  erfuhren 
aus  der  Begründung  der  Vorlage,  die  Regierung 
habe  erwogen,  ob  es  nicht  genüge,  einfach  die  ur- 
sprünglichen Staffelsätze  der  Stengeischen  Vorlage 
wieder  den  Reichstagsboten  zur  Genehmigung  vor- 
zulegen. Das  wäre  schlimmer  gewesen  als  ihr 
jetziger  Entwurf,  weil  man  kleine  Steuorerhöhuugeu 
nicht  abwälzen  kann  und  weil  die  Staffelung  gröfser 
als  so  geworden  wäre.  Denn  von  dem  Standpunkte 
können  wir  ausgehen,  die  Steuererhöhung  mufs 
abgewälzt  werden,  ob  das  hüpfend  oder  schleifend 
gehe.  Würde  das  nicht  gelingen,  so  wäre  entweder 
das  Braugewerbe  vernichtet  oder  man  müTste  in 
Zukunft  eben  7 — 8  proz.  Biere  herstellen,  was  doch 
auch  kaum  angehen  dürfte,  und  wodurch  die  Industrie 
auch  ruiniert  würde,  wenn  auch  auf  einem  Umweg 

Schon  in  einem  früheren  Aufsatze  habe  ich 
dargetau,  warum  nach  meinem  Dafürhalten  die 
Hoffnung  auf  den  Fall  der  Vorlage  ganz 
aussichtslos  wäre.  Und  warum  es  noch  schlimmer 
sein  müfste,  wenn  sie  fallen  sollte.  Die  Brauindustrie 
könnte  eine  verhältnismäfsig  starke  Agitation  gegen 
die  Vorlage  beginnen;  aber  was  würde  sie  damit 
erreichen?  Im  günstigsten  Falle  eine  Ermftfsigung 
der  von  der  Regierung  vorgeschlagenen  Sätze.  Dar- 
unter würde  dann  höchstens  die  überwälzbarkeit 
der  Steuer  leiden  —  es  würde  sich  wieder  eine  so 
zweifelhafte  Situation  ergeben  wie  190G.  In  dieser 
Richtung  liegt  also  meines  Erachtens  das  Interesse 
der  Brauerwelt  nicht. 

Das  Gesetz  bringt  aber  eine  ganze  Reihe  un- 
leugbarer Vorteile.    Zunächst  einmal  einen 
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solchen  bezüglich  der  Staffel ung.  Es  sollen  zu- 
künftig die  Sfltze  zwischen  M.  14  und  M.  20  pro 
Doppelzentner  Malz  schwanken,  anstatt  zwischen 
M.  4  und  M.  10,  wie  bisher.  Die  Spannung  bleibt 
also  gleich  :  aber  bisher  betrug  sie  GO°j0  vom  Höchst- 
satz und  150%  vom  Mindestsatz,  und  nach  der 
Vorlage  würde  sie  in  Zukunft  nur  30°/0  vom  Höchst- 
und  43°/0  vom  Mindestsatz  betragen.  Das  ist  also 
ein  weit  vernünftigeres  Verhältnis  als  es  seit  1906 
galt.  Die  Erhöhung  der  Steuer  beträgt  vom  kleinen 
wie  vom  grofsen  Malzverbrauch  gleich  viel :  darin 
liegt  die  Bürgschaft,  dafs  jeder  Brauer  zur  Betei- 
ligung an  der  notwendigen  Überwälzung  gezwungen 
ist.  Zu  einer  Outsiderpolitik  ist  da  der  Kleine  nicht 
mehr  imstande,  sondern  höchstens  der  ganz  Grofse, 
der  bisher  infolge  jahrzehntelanger  Rückstellungen 
ganz  aufser  Verhältnis  zum  Durchschnitte  der  Braue- 
reien verdient  hat.  Der  aber  opponiert  nicht; 
denn  er  erkennt  seinen  Vorteil.  Und  auch  die 
Wirtebrauereien  müssen  erhöhen;  es  bleibt  ihnen 
gar  nichts  anderes  übrig.  Die  notwendige  Einhellig- 
keit für  die  Abwälzung  der  Steuererhöhung  ist  also 
im  vorhinein  logisch  gesichert. 

Ein  weiterer  Vorteil  des  Entwurfes  ist  auch 
die  Besteuerung  des  Malzverbrauches  im  Dienste 
der  IIau8brauerei.  Diese  Art  de"r  Biererzeugung 
ist  ja  in  der  Steuergemeinschaft  unzweifelhaft  im 
Absterben  begriffen,  und  in  einzelnen  preufsischen 
Provinzen  ist  schon  lang  kaum  mehr  die  Rede 
davon.  Aber  im  ganzen  kommen  doch  noch  über 
27000  Familien  in  Frage  mit  einem  jährlichen 
Malzverbrauch  von  mehr  als  14000  Doppelzentner. 
Das  Ende  dieser  Art  von  Bierbereitung  wird  ohne 
Zweifel  sehr  beschleunigt,  wenn  der  Doppelzentner 
Malz  mit  M.  4  versteuert  werden  muh,  und  das 
wird  in  erster  Linie  einen  Absatzgewinn  für 
die  obergärige  gewerbliche  Brauerei  bedeuten,  die 
ja  vielfach  mit  untergärig  arbeitenden  Gewerbe- 
betrieben verbunden  ist. 

Für  diesen  ihm  zugewendeten  Vorteil  kann  die 
obergärige  Bierbrauerei  ein  Privileg  auf- 
geben: das  der  Steuerfreiheit  des  »technisch- 
rein ent  Zuckers,  den  sie  verwendet.  Hier  freilich 
wird  man  nicht  viel  fehlen,  wenn  man  um  diesen 
Punkt  des  Gesetzes  scharfe  Debatten  sich  entspinnen 
sieht.  Denn  dio  konservative  Seite  des  Reichstages 
hat  eine  wiederholt  bei  anderen  gesetzgeberischen 
Gelegenheiten  betätigte  Vorliebe  für  die  Interessen 
der  norddeutschen  Zuckerindustrie,  die  sich  auch 
hier  kaum  verleugnen  dürfte.  Hat  man  es  doch 
sogar  fertig  gebracht,  in  dieser  Zeit  des  nationalen 
Notstandes  eine  Ermäßigung  der  Zuckersteuer  um 
35  Millionen  Mark  herbeizuführen,  als  ob  wir  die 
Millionen  nur  so  zum  Fenster  hinauszuwerfen  hätten. 


Es  ist  jedoch  nicht  ganz  ausgeschlossen,  dafs  man 
eben  durch  den  Hinweis  auf  dieses  gesetzgeberische 
Schildbürgerstückchen  die  konservativen  Herren  zur 
Zustimmung  zu  der  fraglichen  Bestimmung  bewegen 
kann,  namentlich  wenn  sie  sich  überzeugen,  dafs 
um  der  geringfügigen  Besteuerung  willen  die  Ver- 
wendung von  Zucker  zu  ßrauzwecken  nicht  erheblich 
zurückgehen  wird.  Man  mufs  wohl  besonders  an- 
führen, warum  auch  diese  Bestimmung  als  ein 
»Vorteil«  angesehen  werden  kann.  Es  ist  deshalb, 
weil  die  obergärige  Brauerei  dadurch  noch 
besonders  gezwungen  wird,  die  Preiserhöhungen 
der  untergärigen  Industrie  mitzumachen,  so  dafs 
die  Befürchtung  ausgeschaltet  erscheint,  es  könute 
im  Volke  wieder  eine  gröfsere,  durch  das  Preisver- 
hältnis begründete  Vorliebe  für  die  obergärigen 
Hierc  eintreten  —  eine  Tendenz,  die  sonst  namentlich 
|  durch  die  Antialkoholbewegung  mit  der  Zeit  sehr 
!  versteift  werden  könnte. 

Ein  weiterer  Vorteil   des  Entwurfes  ist  die 
|  Sonderrücksicht  auf  die  gauz  kleinen  ge- 
1  werblichen  Brauereien,  diemeist  ihr  Erzeugnis 
selbst  ausschenken.   Schon  das  lokale  kulturhisto- 
rische Interesse  verlangt,  dafs  solche  Unternehmungen 
konserviert  werden  gegenüber  dem  Ansturm  der 
j  kapitalistisch  betriebenen  Branereieu,  uud  es  geht 
mit  solchen  Brauereien  vielfach  weit  mehr  verloren 
j  als  nur  eine  Bierquelle.    Die  Bestimmung,  dafs 
>  Brauereien  mit  unter  750  Doppelzentner  jährlichem 
Malzverbrauch  (also  eiuer  Biererzeugung  bis  etwa 
4000  hl  untergärig)  nur  M.  10  Steuer  vom  Doppel- 
zentner Malz  zu  entrichten  haben  sollen,  ist  in  diesem 
Sinne  glücklich  zu  nennen,  und  die  Begründung, 
dafs  Betriebe  solchen  Umfanges  für  die  gröfseren 
Brauereien  kaum  eine  nennenswerte  Konkurrenz 
darstellen,  darf  man  auch  wohl  gelten  lassen.  Da 
für  solche  Braubetriebe  die  Steuer  immer  noch  um 
M.  G  vom  Doppelzentner  Malz  wächst,  also  um 
etwa  30  Pfennige  vom  Hektoliter  Bier,  haben  auch 
sie  Anlafs,  die  Überwälzung  mitzumachen. 

Alle  nebensächlicheren  Punkte  der  Vorlage, 
|  die  wenigstens  aus  einem  einheitlichen  Wollen 
«  erwächst  und   organisch  gehalten   ist,  können 
vornächst  hier  aus  dem  Spiele  gelassen  werden. 
Eines    aber  ist  recht  wichtig,  und  da  könnten 
j  vielleicht  die  Freunde  der  Brauiudustrie  einsetzen : 
j  die  kommunale  Bierbesteuerung  müTste  nach  dieser 
i  Steuererhöhung  in  Wegfall  kommen.  Das  sieht  der 
Eutwurf  leider  nicht  vor;  er  umgrenzt  vielmehr 
das  Besteuerungsrecht  der  Gemoinden  neu,  weun 
auch  ungefähr  auf  der  bisherigen  Höhe.  Der  Schatz- 
i  sekretär  fufst  mit  seiner  Begründung  des  Entwurfes 
j  nicht  zum  wenigsten  gerade  darauf,  dafs  andere 
*  Staaten  das  Bier  wesentlich  höher  besteuern,  als  es 
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bisher  in  Deutschland  resp.  in  der  Brausteuergeinein- 
schalt  belastet  war.  Aber  er  vergifst  dabei,  der  ge- 
meindlichen Biersteuern  zu  gedenken,  die  nicht 
nur  eine  sehr  erhebliche  Belastung  des  Ge- 
werbes darstellen,  sondern  auch  das  ganze  Steuer- 
gebiet in  Wirklichkeit  zu  einem  brausteuertech- 
nischen  Mosaikboden  machen  und  Schere- 
reien ohne  Ende  für  die  Industrie  mit  sich 
bringen. 

Durch  Reichsgesetz  von  1906  ist  festgesetzt 
worden,  dafs  die  lokalen  Steuern  auf  Nahruuga-  und 
Genuf8mittel  von  1910  ab  in  Wegfall  zu  kommen 
haben.  Nur  das  Bier  hat  man  dabei  ausge- 
nommen. Das  glaubte  mau  mit  dem  Hinweis  auf 
die  miedrigec  Besteuerung  dieses  Produkts  zu- 
gunsten des  Reiches  rechtfertigen  zu  können.  Wenn 
aber  die  Sätze  der  Vorlage  genehmigt  werden,  so 
kann  von  einer  niedrigen  Besteuerung  des  Bieres 
zugunsten  der  Reichsknsae  doch  wirklich  keine  Rede 
mehr  sein.  Und  dann  wäre  die  Beseitigung  der 
lokalen  Bierabgaben  wirklich  angezeigt.  Man  kann 
die  Gemeinden  da  mit  vollem  Recht  auf  eine  an- 
gemessene Besteuerung  des  Wertzuwachses 
hinweisen,  und  wo  ein  solcher  nicht  oder  nur  in 
verschwindendem  Grade  in  Frage  kommt,  sind  auch 
die  gemeindlichen  Aufgaben  nicht  so  hoch,  dafs 
sie  nicht  von  den  Gemeinden  ohne  grofse  Schwierig- 
keiten auf  den  sonst  zur  Verfügung  stehenden 
Wegen  aufgebracht  werden  könnten. 

Ohne  ein  Zugeständnis  in  dieser  Richtung  wird 
die  Überwälzung  der  Steuer  immer  ihre  Mucken 
haben.  An  einem  Orte  besteht  eine  lokale  Brau- 
steuer und  am  anderen  nicht  Da  ist  es  doch  nur 
natürlich,  dafs  die  Brauerei  auf  diese  Verschieden- 
heit Rücksicht  nehmen  möchte  und  mufs.  Gleich- 
artigkeit der  Verhältnisse  müfste  in  diesem 
Punkte  unbedingt  geschaffen  werden,  und  der 
Brauer  kann  wohl  erwarten,  dafs  sie  zu  seinen 
G  u  nsten  geschaffen  wird.  Man  kann  die  Gemeinden 
nicht  wohl  dazu  veranlassen,  dafs  sie  eine  Biersteuer 
um  der  Gleichartigkeit  willen  da  einführen,  wo  sie 
nicht  besteht  und  auch  nicht  nötig  ist.  Auch  ist 
es  ein  berechtigtes  Interesse  des  Brauers,  dafs  er 
nur  mit  einer  Steuerbehörde  zu  tun  habe  und 
dafs  sein  Betrieb  nicht  ferner  die  Milchkuh  für 
alle  möglichen  ihm  fremden  Interessen  ist.  Wo 
es  nötig  wäre,  könnte  man  den  Gemeinden  die 
Einhebung  einer  besonderen  Konzessi  onssteuer 
für  Gast-  und  Schankwirtschaften  zuge- 
stehen als  Ersatz  für  den  Entgang  aus  dem  gemeind- 
lichen Biersteuerr.uschlng.  Das  würde  ohnehin  be- 
grüfsenswort  sein  auch  im  Sinne  der  Brauereien, 
weil  es  eine  Konsolidierung  des  Restaura- 
tiniisweipns  im  Cofolge  haben  müfste  und  der 


Gastwirtsmache  von  Seiten  konkurrierender  Brau* 
reien  einen  Riegel  vorschieben  würde. 

Das  sollte  nämlich  auf  alle  Fälle  mit  eine 
Seitenabsicht  des  Gesetzgebers  sein,  die  durch 
den  Kapitalskampf  verfahrenen  Verhältnisse  im 
Brau-  und  Restaurationsgewerbe  wieder  etwas  zu 
klären  zugunsten  derQualitätskonkurrenz.  Jede 
Mafsnahme,  die  dahin  abzielt,  dürfte  vou  vernünf 
tigen  Brauern  unterstützt  werden.  Wir  kommen 
sonst  dahin,  dafs  zahlreiche  Brauereien  eigentlich 
mehr  Spekulationsbankgeschäfte  werden  als  dafs 
sie  Brauereien  sind.  Eine  solche  Entwicklung  nicht 
zu  begünstigen,  liegt  im  Interesse  des  Volkes,  des 
Staates  und  der  beteiligten  Gewerbeweige.  Denn 
sie  bedeutet  letzten  Endes  die  allgemeine  Korruption. 
Wenn  man  erkennen  will,  welchen  Umfang  diese 
Gestaltung  der  Sache  bereits  erlangt  hat,  braucht 
man  ja  nur  in  die  Inseratenspalteu  unserer  Fach- 
presse zu  blicken.  Da  sucht  in  einem  Blatte  jetzt 
eben  eine  Brauerei  von  einer  Hopfenhandiung  ein 
hypothekarisches  Darlehen  von  M.  10000  zu  5\ 
Zins  bei  einer  jährlichen  Hopfenabnahme  von  10  Ztr. 
Warum  von  einer  Hopfenhandlung?  Warum  zu  «o 
hohem  Zins?  Warum  unter  Verlust  der  Freiheit 
im  Einkauf  der  Rohstoffe?  Die  Frage  braucht  nur 
aufgeworfen  werden,  und  sie  ist  beantwortet.  Die 
Brauerei  mufs  jetzt  schon  mehr  als  5  °/0  verdienen, 
wenn  sie  nicht  rückwärts  kommen  will.  Und  nun 
überblicke  man  die  enormen  Leihgeldsummen,  die 
in  Brauereien  arbeiten  und  die  zu  einem  erheblichen 
Teile  mit  5°/0  und  höher  verzinslich  sind.  Haben 
wir  Anlafs  dazu,  zu  sorgen,  dafs  sich  die  Verwen- 
dung von  hochverzinslichen  Leihkapitalien  in  jedem 
Falle  rentiert?  Haben  wir  den  Kapitalskampf  im 
Gewerbe  zu  begünstigen? 

Eben  von  diesem  Gesichtspunkte  aus  erscheint 
mir  auch  der  Gedanke  an  eine  Kontingentierung 
der  ßiererzeugung,  dem  neuerdings  wieder 
Herr  Kommerzienrat  Zeitz  im  Meininger  Landtage 
das  Wort  geredet  hat,  als  ein  Gedanke,  der  nicht 
um  sich  greifen  sollte.  Das  wäre  gewissermafsen 
die  staatlich  garantierte  Rente  des  gegen- 
wärtigen Kapitalsbestandes  der  Brauereien, 
und  die  letzteren  würden  sich  des  Mittels,  ihre 
Produktionsqualität  geltend  zu  machen,  voll- 
ständig begeben,  bezw.  sich  des  eigenen  Interesses 
an  der  Geltendmachung  dieser  Produktionsqualität 
entäufeern.  Ein  solches  Auahilfsmittel  sollte  nur 
dann  in  Erwägung  gezogen  werden,  wenn  das  Ge- 
werbe schnurstracks  vor  dem  Ruin  stände, 
und  zwar  in  des  Wortes  wirklicher  Bedeutuug.  Herr 
Zeitz  nimmt  allerdings  die  Kontingentierung  nur 
für  eine  Übergangsperiode  von  etwa  15  Jahren 
in  Anspruch.    Aber  es  ist  kein  Zweifel,  dafs  sie 
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einmal  eingeführt,  zur  dauernden  Einrichtung  würde, 
und  im  Hintergrunde  steht  dann  —  just  wie  beim 
Branntwein  —  für  die  fernere  Zukunft  das  Zwischen- 
handelsmonopol  des  Reiches  bezw.  der  Brau- 
steuergebiete. Diese  Perspektive  dürfte  aber  doch 
nur  wenige  Brauer  erfreuen. 

Meines  Erachtens  wäre  es  das  richtigste,  die 
Vorlage  in  ihren  wichtigsten  Punkten  glatt  zu  nehmen 
wie  sie  ist  und  vor  allem  nicht  für  eine  Er» 
mäfsigungder  vorgeschlagenen  Satze  Stim- 
mung zumachen,  wohl  aber  auf  die  Besei- 
tigung der  kommunalen  Bierabgaben  bei 
dieser  Gelegenheit  hinzuwirken.  Iu  zweiter 
Linie  (als  Eventualantrag)  konnte  dann  die  Erhebung 
einer  gleichmäfsigen  Züsch lagss teuer  zu  den 
Sätzen  des  Brausteuergebietes  durch  die  Behördeu 
des  letzteren  erfolgen,  wobei  aus  dem  Ertrag  der 
Zuschlagssteuer  den  Gemeinden  Mittel  gemäfs  den 
bisherigen  Ertragnissen  ihrer  eigenen  Bierateuern 
als  Beihilfe  zu  ihren  kommunalen  Aufgaben  gewährt 
werden  konnten.  Dann  konnte  bei  der  Überwalzung 
der  Steuer  immer  noch  mit  gleichartigen  Verhält- 
nissen gerechnet  werden  und  die  ständigen  Unzu- 
träglichkeiten der  Doppelbesteuerung  wären  besei- 
tigt. Der  gesamte  Ertrag  der  Zuschlagsteuer  wäre 
in  den  H&nden  des  Reichs  bezw.  Einzelataates  ein 
Ausgloichsfonds  für  die  gemeindlichen 
Notwendigkeiten.  Meines  Erinnerns  hat  ein 
bayerischer  Braumeister  im  Anschlufs  an  einen  in 
der  > Zeitschrift  für  das  gesamte  Brauwesen«  er- 
schienenen Aufsatz  von  mir  eine  solche  Regelung 
kürzlich  in  der  > Augsburger  Abendzeitung!  befür- 
wortet. Das  möchte  ich  als  Zeugnis  dafür  in  An- 
spruch nehmen,  dafs  der  Gedanke  nichts  Utopisches 
an  sich  hat. 

Von  diesen  Nebenfragen  wird  es  aber  auch 
abhängen  müssen,  in  welchem  Umfange  eine 
Preiserhöhung  des  Bieres  durchzusetzen 
sein  wird.  Fielen  die  lokalen  Biersteuern 
gänzlich  weg  und  der  Entwurf  der  Regierung 
würde  im  übrigen  Gesetz,  so  könnte  die  Preis- 
erhöhung im  Rahmen  der  Steuererhöhung 
bleiben.  In  jedem  anderen  Falle  aber  wird  sie 
darüber  hinausreichen  müssen,  und  es  könnte 
demgemäfs  sein,  dafs  sie  mit  4  bis  5  M.  in  Betracht 
gezogen  werden  müfste.  Im  Hinblick  darauf  ist  an 
der  Vervollkommnung  der  Organisation  bis 
zur  Durchberatung  der  Vorlagen  alles  gelegen.  Zur 
Erhöhung  des  Bierpreises  selbst  ist  sie  ja  nicht 
erforderlich,  weil  kein  Brauer  weiterbin  zum  alten 
Preise  verkaufen  kann.  Aber  man  murs  auch  da 
gleichmäfsig  vorgehen  und  mufs  sich  im  vor- 
hinein über  das  Mafs  der  Erhöhung  einigen  können. 
Peun  leicht  ist  die  Überwälzung  der  Steuer  natürlich 
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auch  da  nicht,  wo  sie  nach  Lage  der  Sache  unbe- 
dingt erfolgreich  seiu  mufs. 

Unmöglich  wäre  es  übrigens  nicht,  dafs  man 
die  gesetzgebenden  Faktoren  für  den  Gedanken  ge- 
winnen könnte,  den  Brauereien  auf  ein  oder  zwei 
Jahre  die  neue  Lage  durch  die  Ansetzung  eines 
Mindestpreises  für  Biere  verschiedener 
Gattung  erträglich  zu  machen.  Aber  man  darf 
keinen  zu  grofsen  Wert  darauf  legen,  weil  dieser 
Mindestpreis  nur  so  angesetzt  werden  würde,  dafs 
er  den  Brauereien  nicht  genügen  kann.  Re- 
gierung und  Reichstag  würden  offenbar  nur  einen 
Durchschnittsbetrag  der  Steuererhöhung  dem  bis- 
herigen Mittelpreis  zuschlagen,  und  der  zu  erwar- 
tende Rückgang  des  Absatzes,  den  die  Brauereien 
unbedingt  mit  in  Rechnung  stellen  müssen,  bliebe 
unberücksichtigt.  Damit  würde  dann  auch  wenig 
profitiert  sein. 

Eine  Kalamität  bleibt  also  die  Sache  auf  alle 
Fälle,  und  für  die  Brauerei  haben  nur  zwei  Lösungen 
einen  Sinn:  entweder  das  gänzliche  Fehlschlagen 
der  Biersteuererhöhung  —  das  aber  kaum  erwartet 
werden  kann  —  oder  eine  Steuererhöhung  der  Art, 
wie  sie  die  Regierung  beantragt.  Amschädlich- 
sten  würde  eine  Halbheit  sein. 


Die  neue  Brausteuer. 


Wie  sich  die  vorerwähnten  Einnahmeposten 
entwickelt  haben,  darüber  gibt  die  nachstehende 
Tabelle  (s.  S.  608)  Aufschlufs. 

Nun  glaubt  die  Reichsregieruug  ihre  Steuer 
Vorschläge  dadurch  mehr  mundgerecht  zu  machen, 
dafs  sie  darauf  hinweist,  England  nehme  aus  seiner 
Brausteuer  258  Millionen  Mark,  oder  M.  5,87  auf 
den  Kopf  der  Bevölkeruug  ein,  und  die  Vereinigten 
Staaten  von  Amerika  250  Millionen,  oder  M.  2,94 
auf  den  Kopf  der  Bevölkerung.  Dieser  Hinweis 
ist  unseres  Erachtens  schon  aus  dem  Grunde  voll- 
ständig verfehlt,  weil  man  die  Steuerbelastung  nicht 
nach  einem  einzelnen  Steuerobjekt,  sondern 
nach  der  Gesamtheit  des  Steuersystems  beurteilon 
darf,  und  wir  haben  nicht  nötig,  erst  an  dieser  Stelle 
den  Nachweis  zu  führen,  dafs  gerade  in  den  beiden 
als  Beispiel  von  der  Regierung  aufgeführten  Ländern 
das  gesamte  Steuerwesen  so  vollständig  anders  ge- 
ordnet ist  als  in  Deutschland,  dafs  dieser  Vergleich 
nicht  ziffermärsig  angewendet  werden  darf.  Zudem 
mufs  doch  auch  berücksichtigt  werden,  dafs  der 
Gesamt- Wohlstand  Englands  und  Amerikas  un- 
gleich gröfser  ist  als  der  Deutschlands. 

Geradezu  unverständlich  ist  es,  wenn  die  Re- 
gierung Branntwein  und  Tabak  als  Steuerobjektc 


Digitized  by  Google 


Zeitschrift  für  das  gesamte  Brauwesen.    XXXI.  Jahrgang. 


Nr.  49 
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1000  Mark 



Mark 

1873 

17  193,1 

•  1 
18  568,4 

5  607,1 

2  551,8 

1843,9 

45  764,6 

0,65 

4,33 

8,04 

1,73 

1,19 

1.13 

1874 

18  526,3 

18  8"8,9 

5  246,0 

2  694,3 

1652,9 

46807,4 

0,58 

4,87 

2,81 

1,74 

1,01 

1,14 

1875 

19  144,9 

19  433,0 

5  140,7 

2  465,3 

1  346,1 

47  530,0 

0,60 

4,45 

2,73 

1,64 

0,88 

1,15 

1876 

19009.4 

19  902,7 

5  737,6 

2  417,9 

1  118,1 

48  246,6 

0,69 

4.51 

3,01 

1,69 

0,73 

1.15 

1877 

18  719,4 

19  921,8 

6  655,9 

2534,3 

1  348,9 

48  080,8 

0,57 

4,46 

288 

1,66 

0,87 

1,13 

1878 

18  200,8 

19  664,0 

4  815,9 

2  478,8 

1331,8 

46  490,8 

0,55 

4,06 

3,31 

1,60 

0,86 

1,09 

1879 

17  963,4 

21  474,7 

5  215,3 

2472,7 

1440.2 

48  556,6 

0,54 

4,11 

2,66 

1,59 

0,92 

1,10 

1880 

1 8  696,7 

28  789,3 

5  782,0 

3  868  7 

1865,6 

58  342,3 

0,55  5,46 

2,91 

2,08 

1.18 

1  31 

1881 

18  923,2 

30  124  9 

7  463,6 

3  96^,8 

1  816,1 

62  295,6 

0,56 

5,67 

3,78 

2,52 

1,16 

1,39 

1882 

19  600,9 

28  971,0 

7  200,9 

3  887,3 

1  615,3 

61  275,4 

0,67 

5,43 

3,64 

2.46 

1,08 

1,36 

1883 

20  798,8 

99  143,4 

7  322,3 

3  991,9 

1688,6 

62  944,9 

0,60 

6,44 

3,69 

2,52 

1,08 

1,39 

1884 

21  843,8 

29  677,1 

7  282,8 

4  086,2 

1  727,5 

64  617,4 

0,62 

6,61 

3,66 

2,67 

1,10 

1,42 

1885 

22  098,1 

30  082,2 

7  021  2 

4  1163 

1  561,6 

64  879,3 

0,62 

5,66 

3,52 

2  57 

1,00 

1  41 

1886 

23  998,8 

80  674,9 

8  134  6 

4  323  6 

1705,3 

68  837.2 

0,67 

5,63 

4,06 

2,69 

1,09 

1  48 

1887 

26  128,4 

32  298,0 

8  759,6 

4  891,0 

1  939,2 

73  016,1 

0,69 

6.89 

4,34 

8,03 

1,24 

1,58 

1888 

26  646,5 

31928,5 

7  865,5 

4  990,4 

1953,1  " 

73  383,0 

0,72 

6,79 

3,88 

3,07 

1,24 

1,54 

1889 

29  648.9 

8502,3 

5  373,3 

2  076  2 

7K817  3 

0,78 

5,99 

4,18 

3,30 

1,32 

1,62 

1890 

80  239,7 

30  893,2 

8  653,0 

5  527,1 

2  303,9 

77  616,9 

0,79 

6,54 

4,25 

3,38 

1,44 

1.57 

1891 

30  323,2 

30  753,7 

6  4(10  9 

2  584,5 

77  562,2 

0,78 

5,47 

4  16 

3  25 

1  61 

1  56 

1892 

30870,2 

32  326,3 

9  2><;  <i 

2  756.4 

80  833,3 

0,78 

5,72 

4  60 

838 

171 

1  60 

1893 

32  133  4 

31  7ft5  6 

8  198  7 

5  644,6 

2  808  9 

80  MI  2 

0,81 

5,67 

3  99 

3,36 

1  74 

1,68 

1894 

31  978,7 

31  939,3 

6  696  9 

2  7  45^6 

80  641,4 

0,79 

5,55 

4  Ol 

3,36 

1  69 

1  57 

1,91 

1896 

34  633,4 

33  794,3 

9  179,9 

6  240,6 

3  193,3 

87  041,5 

0,85 

5,85 

4,41 

3,63 

1,95 

1,67 

1896 

* 

35  376,6 

34  008,1 

8863,8 

7  170,7 

3  059,5 

88  478,6 

0,85 

5,81 

4,24 

4,14 

1.86 

1,67 

1897 

37  392,6 

35  629,9 

9350,5 

6621,9 

3  146,3 

92  040,2 

0,89 

6,01 

4,42 

3,71 

1,89 

1.71 

1898 

37  929,1 

36136,1 

9  109,1 

7  753,2 

3  437,8 

94  365,3 

0.89 

6,02 

4,26 

4,35 

2,04 

1,73 

1899 

39009,4 

36  023,8 

9111,7 

8  211,8 

3548,3 

95  941,0 

0,90 

6,93 

4,23 

4,66 

2,12 

1.73 

1900 

40  273,6 

36088,2 

8  467,1 

8  030,0 

3  584,2  , 

96  407,1 

0,91 

6,87 

3,91 

4,33 

2,07 

1,72 

1901 

40414.0 

35  905,6 

8  ewo.i 

7  676,4 

3  584,0 

96  270,1 

0,90 

5,77 

3,98 

4,07 

2,07 

1,69 

1902 

38  008,0 

34620,8 

8  738,0 

7  812,6 

3637,3 

92  711,7 

0,83 

5,47 

3,95 

4.08 

2,08 

1,60 

1903 

39033,9 

33  854,0 

8  571,0 

7  648,2 

3  878,0 

92  986,1 

0,84 

5,29 

3,84 

3,94 

2,20 

1,58 

1904 

39  193,4 

34  49ti,8 

8 192,9 

7  660,5 

4  053,7 

93  697,3 

0,83 

5,37 

3,61 

3,89 

2,26 

1,67 

1905 

40955,6 

34160,7 

8  757,8 

7  498,1 

4219,4 

95  586,6 

0,86 

6,26 

3,81 

3,75 

2.83 

1,68 

1906 

62  218,6 

34  893,6 

8  754,6 

7  820,7 

4278,6 

117  966,1 

1,28 

5,32 

3,77 

3,85 

2,34 

1,92 

mit  dem  Bier  in  eine  Reihe  stellt,  denn  es  kann 
doch  unmöglich  bei  der  Belastungsfähigkeit  die 
wirtschaftliche  Bedeutung  des  Steuerobjektes  ganz 
ausser  Acht  bleiben,  und  wenn  wir  schon  einmal 
betont  haben,  dafs  das  Bier  denn  doch  eine  wesent- 
lich andere  Bedeutung  hat,  als  der  ausgesprochene 
Luxusartikel  Tabak  und  der  in  vieler  Beziehung 
vorwerflicho  Branntwein,  so  sei  hier  nochmals  aus- 
drücklich festgestellt,  dafs  die  Regierung  nicht  dazu 
sich  hergeben  sollte,  solche  Vergleiche  überhaupt 
anzustellen,  und  wie  folgt  zu  begründen: 

lAuchoin  Vergleich  mit  der  Besteue- 
rung des  Branntweins  lafst  eine  über 
die  bezeichnete  Grenze  hinausgehende 
Belastung  des  Bieres  angilngig  erschei- 
nen.   Es  mufs  als  erwünscht  bezeichnet  werden, 


dafs  bei  der  Besteuerung  gleichartiger  Gegenstände 
eine  gewisse  Gleichmäfsigkeit  der  Belastung  an- 
gestrebt wird,  wobei  als  Mafsstab  die  den  Gegen 
ständen  gemeinsamen  Eigenschaften,  in  deneu 
ihre  Steuerfähigkeit  hauptsächlich  wurzelt,  zu  die 
neu  haben  werden.  Als  solcher  Mafsstab 
wird  für  Bier  und  Branntwein  insbe- 
sondere der  Alkoholgehalt  in  Betracht 
kommen.  Nun  ist  der  Alkoholgehalt  im  Brannt- 
weine bisher  durchschnittlich  mit  M.  (50 — 63  pro 
1  hl  besteuert  und  soll  nach  der  dem  Reichstage 
zugegangenen  Vorlage  der  verbündeten  Regier- 
ungen künftig  mit  rund  M.  110  für  1  hl  (berech- 
net nach  der  angenommenen  Reineinnahme  des 
staatlichen  Alkoholzwischenhandels  von  240  Mil- 
lionen Mark)  belastet  werden.    Nimmt  man  an, 
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dafs  ein  kräftiges  untergäriges  Hier  einen  Alko- 
holgehalt von  4°/0  hat,  so  wörde  eine  der  vor- 
geschlageneu Branntweiubesteuerung  entsprech- 
ende Besteuerung  des  Alkohols  im  ßiere  den 
Hektoliter  Bier  mit  rund  M.  4,40  und  bei  Zu- 
grundelegung einer  dem  angenommenen  Alkohol- 
gehalt entsprechenden  Mainverwendung  von  25  kg 
pro  1  hl  den  Doppelzentner  Malz  durchschnittlich 
mit  M.  17,60  «belasten  müssen. 

Die  Regierung  denkt  sich,  helfe,  was  helfen 
mag,  und  so  bringt  sie  unter  anderem  auch  eine 
Statistik  über  den  Bierverbrauch  in  Deutschland  bei, 
aus  der  sich  ergibt,  dafs  in  Deutschland  im  Jahre  1906 
rund  73  Millionen  hl  Bier,  oder  118,2  1  auf  den  Kopf 
der  Bevölkerung  verbraucht  wurden.  Sie  fährt  dann 
wörtlich  fort:  »Wenn  man  den  Schankpreis  zu  durch- 
schnittlich nur  M.  30  —  für  einen  Hektoliter  an- 
nimmt, so  ergibt  sich,  dafs  das  deutsche  Volk  für 
seinen  Biergenufs,  mäfsig  gerechnet,  2,2  Milliarden 
oder  rund  M.  36  —  auf  den  Kopf  der  Bevölkerung 
jährlich  verausgabt,  Diese  Ausgabe  ist  zur  Zeit 
mit  Staatsabgaben  im  Betrage  von  rund  122  Milli- 
onen Mark,  also  etwas  über  5%  belastet,  und  hieraus 
ergibt  sich  die  Berechtigung  einer  wesentlich  stär- 
keren Steuerbelastung,  i  Nach  all  dem,  was  schon 
über  die  Bedeutung  des  Bierkonsums  in  Deutsch- 
land ausgeführt  ist,  dürfte  es  sich  erübrigen,  diese 
Ausführung  im  einzelnen  zu  widerlegen.  Nur  darauf 
sei  nochmals  hingewiesen,  dafs  die  Einschränkung 
des  Bierkonsums  die  unzweifelhafte  Steigerung  des 
Schnapsvorbrauches  im  Gefolge  haben  mufs. 

Es  folgt  iu  der  Begründung  eine  längere  Aus- 
führung über  die  derzeit  in  Deutschland  bestehenden 
verschiedenen  Brausteuersysteme,  und 
damit  wird  ein  Fuukt  berührt,  der  vielleicht  der  einzige 
wäre,  über  den  man  mit  sich  reden  lasseu  könnte,  wir 
meinen  die  Vereinheitlichung  des  Brau- 
ste uerwosens  für  das  ganze  Deut  sc  he  Boich. 
Es  ist  in  der  Tat  eiu  Undiug,  dafs  in  der  grofsen, 
deutschen  Gemeinschaft  nicht  woniger  als  fünf  ver- 
schiedene Brausteuersysteme  bestehen,  dafs 
also  die  Brauindustrie  Deutschlands  in  den  einzelnen 
Bundesstaaten  ganz  verschieden  steuerlich  belastet 
ist.  Es  betragen  nämlich  die  derzeitigen  Brau- 
Steuersätze: 

1.  Norddeutsche  Brausteuergemeinschaft. 
.  1  bis  250  dz  Malzverbrauch  zahlen  M.  4,00  pro  dz 
250  »  500  *  .»  :     >  4,50  *  . 

500  »  1000  *  v  »       »  5,00  - 

1000  »  2000  »  »  5,50  »  j 

2000  y  3000  r  »  >  6,00  >  » 

3000  » 4000  »  »  ►  '    •   6,50  »  » 

4000  >  5000  »■  i  vi  7,00  »  * 

5000  »  6000  >  »  *  8,00  »  . 


6üOOI»is7000  dz  Malzverbrauch  zahlen  M.  9,00  pro  dz 
über     7000  »  >  >       >  10,00  >  i 

2.  Bayern: 

tU  Muli  pro  di 

1  hl  bis  10000  hl  —        5250  zahlen  M.  11 ,43») 
10000  »    »  40000  »  =  bis  21000    »       »  11,95 
über  40000  hld.h.  üb.  21 000    »       »  12,38 

3.  Württemberg: 

1  bis   500  dz  Malzverbrauch  zahlen  M.8,00  pro  dz2) 
500  t   2000  »  -  *    »  10,00  •  » 

2000  :   4000  >  »  »  11,00  »  » 

4000  >  9000  >  »  *    s  12,00  > 

über      9000  »  »      12,50  > 

4.  Baden  und  Elsafs-Lothringen: 

1  bis  250  dz  Malzverbrauch  zahlen  M.  8,00  pro  dz 
250  »  1500  ;  «      >  10,00  >  » 

1500  >  3000  »  »      »  11,00  =  •  > 

3000  »  5000  =  i  *      »  12,00  *  » 

Über     5000  >  »  »      .  13,00  >  » 

Es  geht  daraus  hervor,  dafs  im  Durchschnitt 
der  Doppelzontnor  Malz  steuerlich  belastet  ist: 
In  der  Brausteuergemeinscbaft  mit  M.  7,11 

i  Bayern  »     >  10,91 

*  Württemberg  j     »  9,77 

Buden   »  11,22 

<  Elsafs-Lothringeu .    .    .   ,   *  »11,22 
und  es  wird  demzufolge,  unter  der  Annahme,  dafs 
zur  Herateilung  von  einem  Hektoliter  Bier  25  kg 
Malz  erforderlich  sind,  der  Hektoliter  von  der  Brau- 
8teuer  getroffen  in  der: 

HöchMbetrag  PurchMboltl 

Brausteuergemeiuschaft  mit    M.  2,50       M.  1,78 

Bayern  »       j  3,09        .  2,73 

Württemberg  ...»  3,12        -  2,44 

Baden  ■»       »  3,25        »  2,80 

Elsafs-Lothringen    .    .   *       *  3,25        >  2,80 
Demzufolge  entfallen  also  an  Bierabgaben  auf 
den  Kopf  der  Bevölkerung  im  Jahre  1906 : 
Im  Brausteuergebiet    .    .    M.  1,28 
Bayern  .......     »  5,32 

Württemberg      ....  »3,77 

Baden   3,85 

Elsufs-Lothringsn  .  .  .  2.34 
im  deutschen  Zollgebiet  .  »1,92 


')  Diejenigen,  bereit«  im  Jahre  1888  vorbanden  gewesenen 
Branereien,  die  jährlich  höchstens  7000  hl  -  3672  dz  Mal/, 
verarbeiten,  zahlen  für  die  ernten  2000  hl  —  1150  dz  nur 
M.  9,52  pro  dz. 

*)  Wenn  der  üesamtmalzrerbrnnch  pro  Jahr  500  d«  nicht 
übersteigt  M.  7,00  pro  dz. 
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Im  Gegensatz  zu  den  vorerwähnten  bisherigen 
Sätzen  der  norddeutschen  Brausteuergemeinschaft 
hält  es  nunmehr  die  Reichsregierung  aus  den  eben- 
falls benannten  und  in  ihrer  Nichtigkeit  auch  schon 
charakterisierten  Gründen  für  gerechtfertigt,  die 
aus  der  Besteuerung  des  Bieres  für  das  Reich  sich 
ergebende  Einnahme  nunmehr  gleich  um  100  Mill. 
Mark  zu  steigern  und  zu  dem  Zweck  die  oben 
aufgeführten  Staffelsätze  von  14—20  M.  vorzu- 
schlagen, wobei  zufolge  Art  1  §  6  der  Regierungs- 
vorlage nachstehende  Staffelung  der  Steuer  in  Aus- 
sicht genommen  ist: 

»Die  Steuer  beträgt  für  jeden  Doppelzentner 
des  nach  §  5,  Abs.  3  berechneten  Gesamtgewichtes 
der  in  einem  Brauereibetrieb  innerhalb  eines  Rech- 
nungsjahres steuerpflichtig  gewordenen  Braustoffe: 
Von  den  ersten        250  dz  .    .    M.  14 
»     i    folgenden  1260  »   .    .  »16 
>     >         »       1500  »   .    .  »16 
»     »         »       2000  »   .    .  »18 
i    dem  Reste    ......  »20 

Die  Annahme  dieser  Vorschläge  durch  den 
Reichstag  würde  eine  durchschnittliche  Belastung 
des  Doppelzentner  Malz  von  M.  17,20  gegen  jetzt 
M.  7,11  und  eine  Belastung  des  Hektoliters  Bier 
von  M.  4,30  durchschnittlich  gegenüber  jetzt  M.  1,78 
ergeben,  d.  h.  mit  anderen  Worten,  die  neue  Steuer 
steigert  die  Belastung  des  Hektoliter  Bier  um 
M.  2—3,  des  Liter  also  um  etwa  2,5  Pf. 

Man  sollte  es  wirklich  nicht  für  möglich  halten, 
dafs  eine  Regierung,  die  auch  nur  ein  ganz  klein 
wenig  Blick  für  das  Geschäftsleben  hat,  gegenüber 
einem  Steuervorschlage,  der  die  bisherige  Durch- 
schnittssteuer von  M.  1,78  auf  M.  4,30,  also  auf 
weit  mehr  wie  das  doppelte  erhöht,  zur  Begründung 
anzuführen  wagt:  »die  verbündeten  Regierungen 
sind  der  Auffassung,  dafs  eine  derartige  Mehrbe- 
lastung nicht  als  übertriebon  ansehen  werden 
kaniu  zumal  dann  sollte  man  dies  nicht  erwarten, 
wenn  man  folgendes  erwägt.  Wenn  man  mit  der 
Regierung  annehmen  wollte,  der  Hektoliter  Bier 
habe  einen  Ausschankpreis  vou  M.  30,  so  würde 
die  bisherige  Steuerbelastung,  wie  schon  erwähnt, 
etwa  50/0  betragen,  die  künftige  aber  nahezu  \b°j0. 
Nimmt  man  ferner  den  Verkaufspreis  an  die 
Kundschaft  mit  M.  18  an,  so  beträgt  die  bis- 
herige Steuerbelastung  etwa  10°/0,  die  zukünftige 
24°/0,  wobei  allerdings  zu  berücksichtigen  ist,  dafs 
ja  der  Verkaufspreis  nach  dem  Willen  des  Gesetz- 
gebers um  den  Betrag  der  Steuererhöhung  in  die  . 
Höhe  gesetzt  werden  soll,  und  veranschlagt  man 
endlich  den  Herstellungspreis  auf  M.  14  pro 
Hektoliter,  so  erhöht  sich  die  Steuerbelastung  pro 


Hektoliter  von  rund  13°/0,  in  Zukunft  auf  rund 
30  °/0.  Und  derartige  steuerliche  Belastungen  nennt 
die  Finanzverwaltung  des  deutschen  Reiches  nicht 
übertrieben.  Nun  freilich  sucht  die  Regierung  die 
Brauereien  damit  zu  trösten,  dafs  sie  sagt,  der  Miß- 
erfolg der  Steuererhöhung  aus  dem  Jahre  1906  liege 
darin,  dafs  in  der  Hauptsache  das  Braugewerbe  die 
damalige  Steuererhöhung  selbst  habe  tragen 
müssen,  und  dafs  dadurch  die  Lage  eines  Teils 
des  Braugewerbes  schwierig  geworden  sei.  Dem 
aber  wolle  man  ja  jetzt  abhelfen,  und  diesem  Zwecke 
diene  die  Bestimmung,  wonach,  sofern  nicht  aus- 
drücklich vertragsmäfsig  ein  anderes  bestimmt  ist, 
die  Abnehmer  das  Bier  um  denselben  Betrag  höher 
bezahlen  müssen,  um  den  die  Brauerei  in  bezug 
auf  die  Steuer  gesteigert  werden  soll.  Die  in  Be- 
tracht kommende  Bestimmung  des  Art.  VI  des  Ent- 
wurfes hat  nachstehenden  Wortlaut:  »Soweit  beim 
Inkrafttreten  dieses  Gesetzes  Verträge  über  Lieferuug 
von  Bier  durch  den  Brauer  bestehen,  ist  der  Ab- 
nehmer verpflichtet,  dem  Brauer  einen  Zuschlag  zum 
Hektoliterpreis  in  dem  Betrag  zu  zahleu,  um  den 
die  Brausteuer  einen  Hektoliter  des  in  der  Brauerei 
hergestellten  Bieres  durch  dieses  Gesetz  erhöht  liat. 
Für  die  Berechnung  ist  der  Betriebstimfang  der 
Brauerei  zur  Zeit  des  Vertragsabschlusses  mafsgebend. 
Die  Vorschrift  des  Absatzes  1  findet  keine  Anwen- 
dung, wenn  ausdrückliche  Vertragsbestimmungen 
entgegenstehen,  c 

Es  gewinnt  fast  den  Anschein,  als  ob  man 
sich  im  Reichsscbatzamt  über  die  Tragweite  einer 
solchen  Bestimmung  keinerlei  Gedanken  gemacht 
habe,  insbesondere  darüber  nicht,  dafs  zufolge  der 
verschiedenartigen  und  auch  in  den  Beträgen  gegen 
bisher  wesentlich  veränderten  Staffelung  der  Bteuer 
auch  die  Mehrbelastung  der  einzelnen 
Brauereien  durchaus  verschieden  wird. 
Bisher  zahlte  eine  Kleinbrauerei  M.  4  pro  Doppel- 
zentner, in  Zukunft  M.  14  pro  Doppelzentuer  Malz, 
d.  h.  bei  ihr  wird  die  Steuer  verdreieinhalbfach t 
und  unter  der  Annahme  einer  Malzverwendung  von 
25  kg  pro  Hektoliter  ruht  jetzt  auf  einem  Hekto- 
liter M.  1  Steuer,  in  Zukunft  M.  3,50,  d.  h.  der  Ab- 
nehmer einer  solchen  Kleinbrauerei  mufs  um  M.  2,50 
für  das  Bier  mehr  bezahlen.  Die  Grofsbrauereien 
zahlen  bisher  (die  Durchetaffelung  lassen  wir,  da 
bei  grofsen  Betrieben  mehr  oder  minder  bedeutungs- 
los, ganz  aufser  Acht)  M.  10  pro  Hektoliter  an 
Steuer,  in  Zukunft  M.  20,  ihre  Steuersätze  werden 
also  »nur«  verdoppelt,  jendenfalls  also  nicht  in  dem- 
.  selben  Mafse  erhöht  wie  bei  den  Kleinbetrieben, 
Betriebe  aber,  die  bisher  zwischen  5000  und  6000  dz 
verbrauchten  und  also  M.  8  an  Steuer  entrichteten, 
müssen  in  Zukunft  schon  den  Höchstsatz  von  M.  20 
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bezahlen,  also  eine  am  150°/0  höhere  Steuer  als  nach 
dem  gegenwärtigen  Gesetz.  Wahrend  also  bei 
diesen  Betrieben  bisher  der  Hektoliter  rund  mit 
M.  2,00  belastet  ist,  ruhen  in  Znkunft  M.  5  an 
Steuer  auf  dem  Hektoliter.  Hat  man  denn  im 
Reichsschatzamt  ganz  vergessen,  dato  die  notwendige 
Folge  einer  solchen  Bestimmung  die  sein  mufs, 
dafs  jeder  Abnehmer,  der  irgend  dazu  in  der  Lage 
ist,  die  50  Pfg.  an  Bier  zu  ersparen  sucht,  indem  er 
von  der  Mittelbrauerei  sich  abwendet,  und  sein  Bier 
von  einer  grosseren  Brauerei  bezieht,  d.  h.  von 
einer  Brauerei,  deren  Steueraufschlag  niedriger  ist, 
so  dafs  auch  sein  Preisaufschlag  geringer  sein  wird? 
Es  wird  also  ganz  naturgemafa  seitens  der  Grofs- 
brauereibetriebe  eine  Jagd  nach  Kundschaft  in 
Szene  gesetzt  werden,  die  alles  bisher  dagewesene 
weit  hinter  sich  zurücklassen  mufs,  und  es  wird 
des  weiteren  naturgemäfs  die  Lage  gerade  der 
Kleinbetriebe,  derjenigen  Betriebe  also,  welche  die 
Regierung  angeblich  immer  stützen  will,  in  besonders 
hohem  Grade  gefährdet,  und  die  Anzahl  der  Klein- 
brauereien, die  wegen  ungenügender  Rentabilität 
zugrunde  gerichtet  werden,  wird  aller  Wahrschein- 
lichkeit nach  ganz  bedeutend  anschwellen,  sie  wird 
also  eine  ganz  eigenartige  Illustration  zur  Mittel- 
Standspolitik  der  Reichsregierung  bilden. 

Zu  alledem  kommt  aber  noch,  dafs,  wenn 
wirklich  die  Abwälzung  durch  die  Brauereien  auf 
die  Gastwirte  glücken  sollte,  eine  Frage,  über  die 
berechtigte  Zweifel  durchaus  am  Platze  sind  schon 
deshalb,  weil  die  Abwälzung  nur  da  ohne  weiteres 
wenigstens'  nach  dem  Buchstaben  des  Gesetzes  zu- 
lassig ist,  wo  nichts  anderes  vertragsmäfsig  verein- 
bart ist,  die  Angelegenheit  noch  lange  nicht  erledigt 
ist.  Und  zwar  nach  zwei  Seiten  hin  nicht  erledigt! 
Erstens  einmal  fragt  es  sich  nämlich,  wie  es  mit 
denjenigen  nicht  gerade  seltenen  Kunden  steht,  die, 
gewitzigt  durch  die  Erfahrungen  des  Jahres  1906, 
eine  Verpflichtung  zur  Tragung  etwaiger  Steuer- 
erhöhungen ausdrücklich  vertragsmäfsig  ausge- 
schlossen haben  und  zweitens  fragt  es  sich,  ob  und 
wie  die  Wirte  die  Steocrerhöhung  auf  dio  Konsumenten 
abwälzen  können  und  wollen. 

Was  die  erstere  Frage  anlangt,  so  steht  es 
schon  heute  aufser  Zweifel,  dafs  die  nun  einmal 
unausrottbare  Hektoliterjagd  manche  Brauerei  ver- 
anlassen wird,  die  ihr  vom  Reich  aufgezwungene 
Steuererhöhung  ganz  oder  teilweise  selbst  zu  tragen, 
die  betreffenden  Wirte  werden  also  wesentlich 
billiger  einkaufen,  deshalb  auch  billiger  verkaufen, 
ja  vielleicht  sogar  einen  schwunghaften  Handel 
durch  Verkauf  au  Kollegen  betreiben  können,  weil 
-diese  auf  diese  Weise  immer  noch  billiger  ihren 


|  Bedarf  decken  werden,  als  wenn  sie  ihrer  bisherigen 
Lieferantin  den  gesamten  Steueraufschlag  vergüten 

|  müssen.  Es  wird  also  auch  aus  diesem  Umstand 
ein  Kampf  >Aller  gegen  AUec  entbrennen,  dessen 
Endergebnis  heute  schon  unschwer  prophezeit 
werden  kann  d.  h.  die  Abwälzung  auf  die  Kund- 
schaft wird  entweder  nur  teilweise  gelingen  oder 
mit  einer  grofsen  Einbufse  am  Absatz  verbunden 


Hinsichtlich  der  zweiten  Frage  haben  die  Wirte 
die  Wahl  zwischen  zwei  Wegen,  d.  h.  sie  können 
entweder  den  Ausschankpreis  wirklich  erhöhen  oder 
die  Gefäfse  verkleinern. 

In  den  meisten  Fällen,  weil  am  praktischsten, 
wird  versucht  werden,  die  Preiserhöhung  nicht  durch 
direkten  Aufschlag  zu  erreichen,  sondern  durch 
Minderung  des  Ausschankmafses,  unter  Beibehaltung 
des  seitherigen  Verkaufspreises,  und  auch  die  Reichs- 
regierung scheint  diesen  Weg  für  den  gangbarsten 
zu  halten.  Man  wird  also  z.  B.  nicht  0,5  1  von 
12  auf  15  Pf.  erhöhen,  sondern  man  wird  0,5  1  in 
0,4  1  umwandelu  und  den  Verkaufspreis  von  12  Pf. 
beibehalten.  Diese  Verringerung  des  Ausschank- 
gemäfses  bringt  nun  aber,  und  zwar  fast  in  dem- 
selben Verhältnis,  eine  Verbrauchsverminderung 
mit  sich.  Das  wurde  in  zahllosen  Fällen  fest- 
gestellt. 

Man  könnte  ja  nun  sagen,  dafs,  leiden  die 
Brauereien  unter  diesem  Rückgang  und  damit  der 
Staat  in  seinen  Steuereinnahmen,  dies  das  geringere 
Obel  sei.  Der  Rückgang  des  Alkohol  Verbrauches 
sei  der  gröfsere  Vorteil.  Nun  unterhält  man  aber 
auch  über  diese  Dinge  vielfach  irrige  Auffassungen. 
Man  nimmt  ziemlich  allgemein  an,  dafs  wir  Deut- 
schen die  gröfsten  Bier-  und  Alkoholvertilger  seien. 
Das  ist  jedoch  nicht  der  Fall.  Nach  den  Unter- 
suchungen von  Professor  Dr.  Struve  standen  wir 
im  Jahre  1905  bei  dem  Bierverbrauch  au  dritter 
Stelle,  denn  auf  den  Kopf  der  Bevölkerung  ent- 
fielen : 

In  Belgien  ....  218  1 
»  England.  ...  138  > 
>  Deutschland  .  .  119,7» 
»  Norddeutschland .     94  » 

Hierbei  ist  hervorzuheben,  dafs  die  englischen 
Biere  den  doppelten  Alkoholgehalt  haben  als  die 
deutschen  (6°/0  gegen  3°/0). 

(Schlafe  folgt.) 


Digitized  by  Google 


612 


Zeitschrift  für  das  gesamte  Brauwesen.    XXXI.  Jahrgang. 


Nr.  49 


Rundschau  für  Monat  Oktober. 

Von  O.  Schimon. 

Untersuchungen  über  den  Eiweifsgehalt  der 
1906er  Gerste.  Bericht  der  Grofeh.  Bad.  Laudwirtschaftl. 
Versuchsanstalt  Auguslenberg.  Folgende  Grenz-  und 
Mittelwerte  des  Protein-  und  Trockensubstanzgehalts 
wurden  für  die  einzelnen  badischen  Kreise  beobachtet: 


Krrli 

Zahl  a«r 
ntiter- 

Fioben 

tTotelturehnU  in  y.  C.r.j  in  .Irr 
Tnxlirn»ijlMl»ni 

im  Mittel 

lloi-U.l- 
wert 

Miivl«»!- 
•.vrrt 

Konstanz  .... 

12 

12,78 

13,80 

11,72 

Waldahut  .... 

.  & 

11,76 

10.12 

10,98 

Freiborg  .... 

12 

11,38 

12,31 

10,42 

Offenburg  ... 

4 

12,36 

13,44 

11,48 

4 

11,26 

11,92 

10,62 

Karlsruhe  .... 

18 

11,89 

13,69 

10,65 

Mannheim    .    .  . 

5 

12,85 

14,11 

11,40 

Heidelberg    .    .  . 

19 

12,89 

14,42 

11,37 

Mosbach  .... 

26 

1456 

11,13 

106 

12,35 

14,56 

10,42 

Bei  6,7  %  der  untersuchten  Proben  schwankte  der 
Proteingehalt  zwibchen  10,01  und  11,0%,  bei  63,«% 
zwischen  11,01  und  13,0%  und  bei  29,5%  zwischen 
13,01  und  15,0%. 

Gegenüber  den  Geraten  des  Jahres  1905  ist  der 
durchschnittliche  Proteingehalt  nur  wenig  erniedrigt 
(12,35  gegen  12,39%),  dagegen  bewegen  eich  die  Schwan- 
kungen in  wesentlich  engeren  Grenzen  (von  10,42  bis 
14,56%  gegenüber  von  9,04  bis  16,44%). 

Auch  in  den  einzelnen  Sorten  echwankt  der  Protein- 
gehalt recht  stark.  Es  zeigte  sich  auch  in  diesem  Jahre 
wieder,  dafs  die  frühreifenden  Sorten  im  allgemeinen 
nicht  so  stickstoffreich  sind,  wie  die  späteren  Sorten. 

Wenn  auch  keineswegs  immer  die  Eignung  einer 
Gerate  zu  Brauzwecken  mit  einem  geringen  Stickstoff 
gehalt  parallel  geht,  so  läfst  sich  doch  nicht  in  Abrede 
stellen,  dafs  die  badiseben  Gersten  vielfach  auch  infolge 
ihres  hohen  Gehaltes  an  stickstoffhaltigen  Verbindungen 
den  an  gute  Braugerste  zu  stellenden  Anforderungen 
nich  genügen. 

Berieht  über  die  von  der  (Jersten-Kulturstation 
der  „Yerscuha-  und  Lehranstalt  für  Brauerei  in 
Berlin"  im  Jahre  1907  veranstalteten  Gerstenanbau- 
versuche.  VonC.  v.  Ecken  brech  er.  Geprüft  wurden : 

1.  Allerfrüheste  böhmische  Landgerste,  gezüchtet 
von  Noltf  in  Ober-Pocernic,  2.  Bielers  frühe  Edelgerste, 
Züchtung  von  Bieler- Lichinia,  3.  Himmels  goldene 
Mclonengerete,  verbesserte  Züchtung  von  Himmel- 
Quedlinburg,  4.  Svalöfs  Hannchengerste.  Die  Anbau- 
versuche wurden  auf  15  Versuchsfeldern  in  ebenso  vielen 
Gutswirtschaften  ausgeführt.  Am  ertragreichsten  war 
die  »Allerfrüheste  böhmische  Landgerste«,  »SvnTüfs 
Hannchengerste«  stand  ihr  nur  wenig  nach.  »Himmels 
Melonengerete«  nahm  die  letzte  Stelle  ein. 

Hinsichtlich  der  Qualitiitsbourteilung  wurde  >Svaliif.« 
Hannchengerste«  am  höchsten  eingeschätzt.  Es  folgten 


»Allerfrüheste  böhmische  Landgerste,  »Bielers  Edel 
gerste«  und  »Himmels  Melonengerste*.  (Wochenschr. 
f.  Brauerei  1908,  Nr.  40.) 

Soll  man  Gerste  oder  Malz  sortleren?  Von 
E.  Johnsen.  Verf.  beantwortet  diese  Frage  dahin, 
dafs  es,  namentlich  für  den  Klein-  und  Mittelbrauer, 
vorteilhaft  ist,  wenn  man  die  zu  verwendende  Gerste 
unter  Beseitigung  der  Abfallgerste  sorgfaltigst  putzt, 
damit,  ohne  dafs  der  Farbenton  des  Malzes  erhöht 
wird,  man  mit  der  Abdarrtempcratur  zwecks  Verbesse- 
rung des  Malzes  um  einige  Grade  höher  gehen  kann. 
Anderseits  ist  es  rationeller,  nicht  die  Gerste,  sondern 
erst  das  Malz  scharf  zu  sortieren.  (Allg.  Brauer-  u. 
j  Hopfenztg.  1908,  Nr.  254.) 

Über  Malzbereitnng  aus  geschalter  Gerste.  Von 

I  M.  Rigaud.    Unter  »Schälen«  der  Gerste  ist  eigen t- 
!  lieh  nur  ein  geringes  Abschleifen  der  Schalen  zu  ver- 
stehen.   Durch  diese  Prozedur  findet  eine  Veredelung 
|  unedler  Gereten6orten  statt.   Folgende  technische  Vor- 
teile sind  von  einer  sachgemäßen  Behandlung  der  Gerste 
;  auf  einer  Schalmaschine  zu  erwarten:  1.  Raschere  und 
i  gleichmäßigere  Wasseraufnahme  beim  Weichen  und 
daher  Abkürzung  der  Weichzeit  2.  Rascheres  Ankeimen. 
3.  Erhöhung  der  Keimungsenergie  und  unter  Umständen 
auch  der  Keimkraft.  4.  Verkürzung  der  Mälzungsdauer. 
f>.  Erzielung  eines  Malzes  mit  höherer  Extraktausbeute 
infolge  Verringerung  des  Spelzengehaltes.    6.  Verbesse- 
rung  deB  Biergeschmackes  durch  Verringerung  der 
Spelzen.   (Zeitschr.  f.d.  ges.  Brauw.  1908,  Nr.  41.) 

Bericht  Uber  englische  Mälzerei.  Von  W.  Georg. 
(Vortrag,  gehalten  auf  der  32.  ordentlichen  Mitglieder 
Versammlung  der  wissenschaftlichen  Station  für  Brauerei 
in  München.)  Die  englischen  Malzhäuser  sind  so  einge- 
richtet, dafs  auf  einer  Seite  des  Gebäudes  die  Weichen 
liegen  und  an  der  entgegengesetzten  Seite  die  Darren. 
Zwischen  Weichen  und  Darren  liegt  die  Tennenfläche. 
Unterirdische  Tennen  kennt  man  in  England  überhaupt 
nicht. 

Die  Weichen  sind  meiBt  noch  aus  Stein  und  Zement 
hergestellt  und  erstrecken  sich  bei  völlig  ebenem  Boden 
ihrer  Länge  nach  meist  über  die  ganze  Breite  der  Tennen. 
Das  Höhenausmars  ist  so  gehalten,  dafs  ein  Heraus 
schaufeln  des  Maischgutes  noch  möglich  ist. 

Das  Tenneripflaster  besteht  aus  Zement,  gesinterten 
Ziegeln,  Klinker,  Tonplatten  oder  geschliffenen  Schiefer- 
platten. Die  Anwendung  wärmeisolierender  Schichten 
scheint  wenig  bekannt  zu  sein.  Bezüglich  der  Ventila- 
tion der  Tennen  ist  zu  erwähnen,  dafs  der  Engländer 
stets  gerne  in  einem  Überschuh  an  frischer  Luft  ar 
beitet. 

Die  Darranlagen  sind  fast  ausnahmslos  Einhorden 
darren  mit  direkter  Koks  oder  Anthrazitfeuerung. 

Ober  die  Arbeitsweise  in  den  englischen  Mälzereien 
führt  der  Vortragende  folgendes  aus:  Für  englische 
bzw.  schottische  Gerste  rechnet  man  50  bis  CO  Stunden 
Vollweiche,  bei  zweimaligem  Wasserwechsel.  Danu 
wird  die  geweichte  Gerste  1.  zur  Durchlüftung  de? 
Weicheutes ,  2.  zur  Erzielung  der  Nachweiche  für  30  bi« 
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40  Stunden  auf  Haufen  von  1  m  bis  1,50  m  Höhe  auf- 
gesetzt. Danach  wird  die  Gerste  ca.  10  cm  hoch  aus- 
gebreitet und  bleibt  Ii  bzw.  14,  ja  selbst  16  Tage  auf 
der  Tenne.  Infolge  der  knappen  Weichzeit  tritt  die 
Notwendigkeit  des  Giefsens  auf  der  Tenne  ein. 

Die  Trocknung  des  Grünmalzes  erfolgt  ganz  langsam 
und  stetig.  Man  kann  Uberall  mit  ca.  100  Stunden 
Darrzeit  rechnen.  Die  Abdarrzeit  beträgt  meist  5  bis 
ß  Stunden.  (Zeitschr.  f.  d.  gen.  Brauw.  1908,  Nr.  42 
und  43.) 

Malzen.  Von  A.  R.  Lirig.  Verf.  gibt  einen  Über 
blick  über  den  gegenwärtigen  Stand  der  Mälzerei.  Im 
Gegensatz  zu  Brown  und  Morris  wird  die  Ansicht 
vertreten,  dafs  die  Zellwände  des  Endosperms  des  Gersten- 
korns während  der  Keimung  nicht  verschwinden.  Die 
Zellwände  des  Endosperms  sind  halbdurchlässig  und 
das  Enzym  kann  nicht  in  das  Endosperm  diffundieren. 
Es  ist  wahrscheinlich,  dafs  das  Koni  im  Ruhezustand 
kein  proteolytisches  Enzym  enthält.  Beim  Forcieren 
des  Malzes  werden  weniger  Körner  verletzt,  als  wenn 
man  in  gewöhnlicher  Weise  mälzt.  Wird  kalte  oder 
gar  gefrorene  Gerste  geweicht,  tritt  unrcgelmäfsige  Kei- 
mung infolge  zu  langer  Weichdauer  ein.  Als  großer 
Fehler  ist  es  zu  betrachten,  wenn  man  dns  Griiumalz 
zu  rasch  trocknet.  Obwohl  bei  55  bis  67°  C  noch  keine 
Bräunung  auftritt,  mufs  man  doch  längere  Zeit  diese 
Temperatur  einhalten,  da  sonst  beim  Abdarren  kein 
Farbstoff  entsteht;  diese  auffallende  Erscheinung  wird 
darauf  zurückgeführt,  dafs  bei  der  genannten  Tempe- 
ratur aus  den  Stickstoffverbindungen  und  dem  Zucker 
unbekannte  Glucosamine  entstehen,  dio  dann  beim  Ab- 
darren  die  Färbung  hervorrufen.  (Journ.  of  the  Inst, 
of  Brew.  1908,  Nr.  6.) 

Malz  Analyse.  Extraktbestimmung.   Von  II.  A. 

Hunicke.  Die  in  Amerika  übliche  Extraktbestimmung 
durch  Feststellung  des  spezifischen  Gewichtes  sieht  nicht 
wie  die  in  Deutschland  gebräuchliche  die  Benutzung 
der  Gesamtmenge  des  Filtrates  vor;  daraus  ergibt  sich 
aber  insofern  ein  Fehler,  als  das  spezifische  Gewicht 
des  Geeamtfiltrates  mit  dem  aliquoten  Teile  nicht 
übereinstimmt.  Besonders  grofs  ist  der  Unterschied  bei 
Extraktion  des  grob  geschroteten  Malzes.  Verf.  ver- 
fahrt so,  dals  er  das  Malz  bei  45°  einmaischt,  einige 
Minuten  bei  dieser  Temperatur  erhält,  in  25  Minuten 
auf  70°  erhitzt  und  eine  Stunde  bei  dieser  Temperatur 
beläfst;  alsdann  gibt  er  10  cem  einer  verdünnten  Queck- 
silberchloridlösung hinzu,  verdünnt  mit  200  g  Wasser 
von  70°,  kühlt  auf  Zimmertemperatur  ab  und  ergänzt 
auf  450  g.  Man  rührt  kräftig  um,  nitriert  150  cem  ab, 
gibt  diese  Menge  wieder  zurück  und  nitriert  dann  ins- 
gesamt 300  cem  ab,  die  man  zur  Bestimmung  des 
spezifischen  Gewichtes  benutzt.  (Journ.  Atner.  Chem. 
Soc.  1908,  Bd.  30,  S.  1431;  Chemtker  Ztg.  IM«,  Nr.  87, 
Repertorium.) 

Endvergärung  und  Malzanalyse.  Von  0.  Pank - 
rath.  Die  Heranziehung  der  Bestimmung  des  End- 
vergärungsgTades  in  den  bei  der  Malzanalyse  erhaltenen 
Würzen  zur  Beurteilung  von  Malzen  ist  schon  des 


i  öfteren  versucht  worden.  Verf.  ist  der  Ansicht,  dafs 
dies  zwecklos  ist,  wie  die  Vergleiche  von  Laboratoriums- 
würzen  mit  Betriobswürzen  zeigen.  Auf  alle  Falle 
dürfte  für  praktische  Zwecke  die  Angabe  des  End- 
vergärungsgrades der  Infusionswürzen  bei  70°  C  ziem- 
lich wertlos  sein,  weil  bei  dieser  Temperatur  überhaupt 
sehr  schwankende  Resultate  zutage  kommen,  wegen  der 
Schwierigkeit  immer  genau  70°  C  zu  halten.  Besser 
würde  sich  die  Temperatur  von  75«  C  eignen.  (Wochen- 
schrift f.  Brauerei  1908.  Nr.  40.) 

Die  vorteilhafteste  Verarbeitung  des  Karbtnalxes 
in  der  Praxis.  Von  G.  Jakob  und  E.  Rausch.  Dio 
dunkle  Farbe  der  bayerischen  Biere  wird  erzielt:  1.  durch 
direkten  Zusatz  von  Farbmalz,  2.  durch  Zusatz  eines 
besonderen  Färbebieres.  Zu  1  wird  von  den  Verff. 
folgendes  Verfahren  vorgeschlagen.  Ein  kleines,  einem 
Läuterbottich  ähnliches  Gefäls,  das  einen  Senkboden 
hat,  wird  im  Sudhaus  aufgestellt.  In  dieses  üefafs 
maischt  man  das  sehr  fein  geschrotete  Farbmalz  mit 
kaltem  Wasser  ein.  Nach  einstündiger  Einwirkung  des 
Wassers  läfst  man  die  Färbelösung  in  den  Maisch- 
bottich durch  einen  Iiiuterhahn  abmessen.  Auf  diese 
Weise  gelangen  die  Farbmalztreber  nicht  in  die  Maische. 

l  Eis  zeigte  sich  nämlich,  dafs,  während  der  kalte  Auszug 
sehr  lieblich  schmeckte,  der  Absud  der  Farbmalztreber 
einen  sehr  unangenehmen,  bitteren  Geschmack  beaafs. 
Von  den  verschiedenen  Verfahren  zur  Herstellung 

!  von  Färbebier  halten  die  Verß.  das  von  Max  Schramm, 

!  München,  D.  R.-P.  1271)25,  für  das  einfachste,  rein- 

1  liebste  und  zuverlässigste. 

Aus  den  angestellten  Untersuchungen  wird  der 
Schlufs  gezogen,  dals  es  für  den  Brauer  vorteilhafter 
sein  dürfte,  die  Verwendung  von  Färbebieren  zu  ver- 
meiden, dagegen  lieber  möglichst  frisch  gebrannte  Farb- 
malze  im  Sudhaus  zu  verwenden.  (Zeitschr.  f.  d.  ges. 
Brauw.  1908,  Nr.  42  u.  43.) 

Die  Jubiläumetagung  der  Versuchs-  und  Lehr- 
anstalt für  Brauerei  in  Berlin  fand  in  der  Zeit  vom 
10.  bis  18.  Oktober  statt.  Von  den  Vorträgen,  die  ge- 
halten wurden  seien  folgende  erwähnt:  0.  Mohr,  Die 
Analyse  im  Dienste  der  Feuerungskontrolle  und  der 
Kohlenersparnis;  W.  Windisch,  Über  die  Fortechritte 
des  vergangenen  Jahres  auf  dem  Gebiete  der  Mälzerei 
und  Sudhausnrbeit;  F.  Hay  duck,  Neue  Untersuchungen 

i  über  die  Bedeutung  der  Kalksalze  im  Brauwasaer;  E. 

1  Büchner,  Über  die  Enzyme  der  alkoholischen  Gärung ; 

!  M.  Delbrück,  Weitere  Forschungen  über  den  physio- 

!  logischen  Zustand  der  Zelle;  C.  J.  Lintner,  Die 

|  chemische  Analyse  des  Hopfens;  Fernbach,  Fort 
schritte  auf  dem  Gebiete  der  Stärkeforschung;  Petit, 
Einige  Beobachtungen  über  lösliches  assimilierbares  Ei- 

J  weils;  J.  F.  Hof  f  mann,  Quantitative  Lüftung.  Weitere 

!  Vorträge  hielten  Henneberg,  Nehbel,  Schönfeld, 
Dehnike,  Lindner,  Martens,  v.  Laer,  Keil  und 
Hennoberg.   (Tageszeitung  f.  Brauerei  190*.  Nr.  212 

'  bis  247.) 

Die  Hopfenernte  in  Bayern  1808.    Wie  das 

Kgl.  Bayer.  Statistische  Bureau  mitteilt,  betrug 
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die  Anbaufläche  von  Hopfen  im  Jahre  1908  22  952  ha, 
d.  i.  um  1609  ha  weniger  als  im  Vorjahr.  Im  Jahre  1905 
wurde  mit  mehr  als  25  00t)  ha  der  Höchstetand  während 
der  letzten  10  Jahre  erreicht.  Seitdem  nimmt  die  An- 
baufläche von  Jahr  zu  Jahr  ab.  Besondere  von  1907 
auf  1908  war  die  Minderung  sehr  beträchtlich. 

Das  durch  Schätzung  ermittelte  Erträgnis  der  dies- 
jährigen Hopfenernte  betrug  142255  dz  gegen  135782  j 
im  Vorjahre,  also  ein  Mehr  von  6-173  dz.  Der  Durch- 
schnitteertrag vom  Hektar  betrug  6,2  gegen  5,5  dz  im 
Jahre  1907.  Wir  haben  also  heuer  ein  günstiges  Ernte- 
jahr. Auch  die  Qualität  ist  befriedigend.  Sie  ist  mit 
der  Durchschnittenote  1,9  zu  bewerten  und  wird  nur 
von  der  Qualität  der  Ernten  1902  und  1905  in  geringem 
MafBe  überboten- 

Bayern  produziert  mehr  Hopfen  als  es  verbraucht 
und  ist  auf  die  Ausfuhr  angewiesen.  Aus  der  Tatsache, 
dafg  Bayern  trotz  überschüssiger  Inlandsproduktion  fort- 
gesetzt grofse  Mengen  von  Hopfen  einführt,  littst  sich 
ein  Schlufs  ziehen  auf  den  ausgedehnten  Hopfenhandel 
der  in  Bayern  betrieben  wird.  Der  Hauptumschlag 
spielt  sich  innerhalb  der  Grenzen  des  Deutschen  Reiches 
ab.  Mehr  als  100000  dz  wurden  im  Jahre  1907  nach 
anderen  Reichsgebieten  umgeschlagen,  während  in  das 
Ausland  rund  37000  dz  abgesetzt  wurden.  (Allg.  Brauer- 
und Hopfenztg.  1908,  Nr.  239.) 

Über  das  Wurzekochen.     Von  C.  J.  Lintner.  1 
(Vortrag,  gehalten  auf  der  32.  ordentlichen  Mitglieder-  j 
Versammlung  der  wissenschaftlichen  Station  für  Brauerei 
in  München.)  Durch  das  Würzekochen  wird  folgendes 
bezweckt  und  erreicht:  1.  Eine  vollkommene  Sterilisierung  ; 
der  Würze;  2.  eine  Ausscheidung  gelöster  Ei weifskörper;  : 
3.  die  Überführung  bitterer  und  aromatischer  Hopfen- 
bestandteile in  die  Würze;  4.  die  Verdampfung  des 
Überschüssigen  Wassers. 

Eine  vollkommene  Sterilisation  der  Würze  wird, 
wie  durch  Morris  nachgewiesen  wurde,  schon  durch 
15  Minuten  dauerndes  Kochen  erreicht.    Die  schwach 
saure  Beschaffenheit  der  Würze  und  der  Hopfen  sind 
jedenfalls  nicht  ohne  Einfluts  auf  dieses  günstige  Resultat. 
Um  einigen  Einblick  in  die  Verhältnisse  bei  der  Koagu- 
lation und  Ausscheidung  der  Eiweifskörper  zu  bekommen, 
wurde  eine  Reihe  von  Versuchen  sowohl  mit  Labora- 
toriumswürze als  mit  Proben  aus  der  Praxis,  die  dem 
Hopfenkessel  entnommen  wurden,  angestellt.    Das  Er- 
gebnis dieser  Versuche  an  Würzen  ohne  Hopfenzusatz 
war,  dafs  nach  einstündigem  Kochen  die  Hauptmenge 
der  koagulierten  EiweifsBtoffe  ausgeschieden  war.  Bei 
Würzen  mit  Hopfenzusatz    hatte  nach  '/ständigem 
Kochen  die  Koagulation  der  Eiweifskörper  ihr  Maximum  ' 
erreicht,  wenn  auch  nach  V/3  und  2V2  Stunden  immer  I 
noch  geringe  Ausscheidungen  auftraten.    Der  Hopfen 
begünstigt  also  die  Koagulation.  Vom  Standpunkt  der  I 
Eiweifsausscheidung  wäre  also  eine  Kochdauer,  von  i 
ca.  1  Stunde  ausreichend.    Als  bestes  Kriterium  für  | 
die  Beendigung  dieser  Phase  des  Kochprozesses  wird  j 
nach  wie  vor  die  Bruchbildung  gelten  können.  Als 
Ergänzung  zur  Frage  der  Verwendung  des  Hopfens  in 


der  Brauerei,  die  der  Vortragende  im  vorigen  Jahr  an 
gleicher  Stelle  eingehend  behandelt  hat,  wurde  noch 
folgendes  berichtet.  Bisher  war  man  geneigt,  die  Über- 
führung der  bitteren  und  aromatischen  Bestandteile  des 
Hopfens  in  die  Würze  als  einfache  Extraktion  aufzu- 
fassen. Nur  bezüglich  der  kristallisierenden  Hopfen 
bittereäuren  inufste  man  annehmen,  dafe  sie  zuerst 
durch  Oxydation  in  Harze  übergehen,  ehe  sie  löslich 
sind.  Es  zeigte  sich  aber,  dafs  die  Hopfenharze  beim 
Kochen  mit  Wasser  chemische  Veränderungen  erleiden, 
welche  zur  Bildung  von  aromatischen  Stoffen  führen. 
Sie  verleihen  dem  Bier  offenbar  nicht  nur  den  bitteren 
Geschmack,  sondern  auch  Aroma,  so  dafs  anzunehmen 
ist,  dafs  das  eigentliche  Hopfenaroma,  welches  auch 
die  dunklen  Biere  besitzen,  nicht  durch  das  im  Hopfen 
vorhandene  fertig  gebildete  öl,  sondern  durch  die 
Hopfenharze  zustande  kommt  Das  Hopfenöl  gibt  das 
feine  Bukett.  Diese  Vorgänge  erfordern  mehr  Zeit  als 
die  Koagulation  der  Eiweifskörper.  Eb  wäre  denkbar, 
dafs  durch  Verwendung  zerkleinerten  Hopfens  und 
Kochen  unter  mäfsigem  Druck  Bedingungen  gefunden 
würden,  bei  welchen  das  Optimum  der  Eiweifsausschei- 
dung und  der  Hopfenextraktion  unter  möglichst  geringer 
Wasserverdampfung  erreicht  wird.  (Zeitscbr.  f.  d.  ges. 
Brauw.  1908,  Nr.  44.) 

Moderne  Gärgefafse.  Von  H.  Wich  mann.  (Vor- 
trag, gehalten  am  II.  österreichischen  Brauer  Konkrefs 
in  Prag.)  Praktische  Bedeutung  haben  nur  grofse 
Gärgefäfse.  Grundsätzlich  soll  die  Grofse  des  Gär- 
gefafses  der  Grobe  des  Sudes  entsprechen,  d.  h.  ein 
Bottich  soll  ein  ganzes  Gebräu  aufnehmen  können.  Be- 
züglich der  Form  der  Bottiche  wird  bei  Verwendung 
von  Holz  oder  Eisen,  solchen  mit  kreisförmiger  Grund- 
fläche der  Vorzug  gegeben.  Zementgefäfse  hingegen 
können  beliebige  Formen  besitzen. 

Eiserne  Bottiche  müssen  gegen  die  Einwirkung  der 
Feuchtigkeit  und  der  Kohlensäure,  anderseits  die  garende 
Würze  und  Bier  gegen  das  Eisen  durch  einen  geeigneten 
Überzug  geschützt  werden. 

Zeinentgefäfsen  mufs  nach  dem  Bau  genügend  Zeit 
zum  Trocknen  gelassen  werden.  Dann  erst  kann  die 
Isoliermasse  aufgetragen  werden.  In  neuerer  Zeit  hat 
man  zwischen  Zement  und  Isoliermasse  eine  Schicht, 
also  eine  neue  Isolierschicht,  eingeschaltet,  welche  die 
Einwirkung  deB  Zements  auf  die  Auskleidung  aufhebt. 
Äufserst  dünne  Metallplatten  werden  zu  diesem  Zweck 
verwendet.    (Die  Brau-  und  Malzindustrie  1908,  Nr.  20. 

Bierbrauerei  in  Großbritannien  und  Irland. 
Nach  dem  Bericht  der  Steuerbehörde  erzielte  die  Bier 
Steuer  bei  einem  Steuersatz  von  7  Sh  9  Peuce  vom 
Barrel  (1  Barrel  =  36  Gallonen  =  163,5  1),  die  Summe 
von  1311696*>  x,  was  gegenüber  dem  Vorjahr  eine 
Mehrung  von  46032  £  bedeutet;  jedoch  blieb  dieser 
Ertrag  um  14000  £  hinter  dem  Voranschlag  zurück. 

Der  heimische  Verbrauch  betrug  338501*6  Barrel, 
was  einem  Kopfverbrauch  von  27,36  Gallonen  entspricht 
Im  Rechnungsjahr  1891*/1900  betrug  der  Kopf  verbrauch 
32,29  Gallonen.    Bei  dieser  Berechnung  ist  die  Menge 
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des  eingeführten  Bieres  nicht  inbegriffen.  Die  Einfuhr 
nimmt  von  Jahr  zu  Jahr  ab  und  kommt  nur  noch  in 
London  und  einigen  anderen  der  gröbten  Städte  in 
Betracht* 

Die  Biererzeugnng  war  in  den  letzten  fünf  Jahren: 


190304 

1904  05    '  190606 

1906,"07 

1907/08 

Barrel  1 

36  329&13  i  35  415  623  I  36  019092    35  406  797    35  359  024 
(Allg.  Brauer-  und  Mälzerztg.  1908,    Nr.  239.) 

Die   kontinuierliche   Uefereinzucht.   Von  W. 

Co  blitz.  Verf.  hat  zur  Vereinfachung  in  der  Hand- 
habung der  Uefereinzucht  und  um  eine  tunlichste  Be 
schränkung  der  Impfungen  usw.  herbeizuführen  an 
Stelle  des  bisher  üblichen  Pasteurkolbens  einen  neuen 
Glaskolben  konstruiert,  sowie  unter  Anschlufs  dieses 
Kolbens  an  die  Lindnersche  Trommel  eine  Methode  aus- 
gearbeitet, die  es  ermöglicht,  die  Reinaucht  einer  oder 
mehrerer  Heferassen  bei  nur  einmaliger  Impfung  des 
neuen  Glaskolbens  kontinuierlich  fortführen  zu  können. 
Der  Glaskolben  von  etwa  1  1  Inhalt  besitzt  an  seinem 
oberen  Teil  3  Rohretutzen,  von  denen  einer  an  die 
Lindnersche  Trommel,  der  zweite  an  ein  Karlsberg- 
gefäfs  angeschlossen  ist.  Der  dritte  wird  nach  der  i 
Impfung  mit  einem  sterilen  Luftfilter  versehen.  Die 
bei  der  Sterilieierung  der  in  der  Trommel  befindlichen 
Würze  sich  bildenden  Wasserdämpfe  streichen  durch 
den  Coblitzkolben  und  das  Karlsberggefäfs  und  diese 
werden  dadurch  gleichzeitig  sterilisiert.  Nach  dem  Er- 
kalten der  Würze  läfst  man  aus  der  Trommel  '/,  I 
Würze  in  den  Coblitzkolben  fliefsen  und  impft,  nach- 
dem die  Verbindung  zwischen  Trommel  einerseits  und 
Karlsberggefär*  anderseits  durch  Quetschhähne  gesperrt 
ist,  durch  den  dritten  Rohrstutzen  die  Hefe  ein.  Ist 
die  Würze  im  Kolben  vergoren,  so  prefst  man  aus  der 
Trommel  Würze  durch  den  Coblitzkolben  in  den 
Karlsbergkolben.  Auf  diese  Weise  gelangt  natürlich 
auch  die  Hefe  in  den  Karlsbergkolben.  Wenn  dieser 
gefüllt  ist,  gibt  man  wieder  etwas  von  seinem  Inhalt 
in  den  Coblitzkolben  zurück.  Der  Karlsbergkolben  wird 
jetzt  entfernt  und  durch  einen  neuen,  sterilen  ersetzt 
Der  ganze  Vorgang  wiederholt  sich,  sobald  die  Würze  j 
im  Coblitzkolben  wieder  vergoren  ist.  (Wochenschr.  f. 
Brauerei  1908,  Kr.  41.) 

Beiträg«  zur  Kenntnis  der  Sprofspilze  ohne 
Sporenbildung,  welche  in  Bruuereibetrieben  und 
deren  l'mgebung  vorkomme».  IV.  Mitteilung.  Nach 
Untersuchungen  von  J.  Dachs.  Von  H.  Will.  An 
8  Torulaarten  wurden  Untersuchungen  in  chemisch-  j 
physiologischer  Beziehung  angestellt,  und  zwar  nach 
folgenden  Richtungen:  1.  Verhalten  gegenüber  ver- 
schiedenen Zuckerarten,  2.  Hemmung  der  Entwicklung 
durch  Äthylalkohol,  3.  Verhalten  der  Torulaarten  gegen- 
über organischen  Säuren,  4.  Farbstoffbildung,  5.  Enzym a- 
tische  Wirkung,  und  ferner  werden  noch  Nachträge  zur 
Morphologie  der  Torulaceen  gemacht.  (Chem.  Zentralbl. 
Bakt.  Abt.  II,  1908,  Bd.  21,  S.  386;  Zeitschr.  f.  d.  ges. 
Brauw.  1908,  Nr.  44.) 


Ein  Beitrag  zur  Wasserfrage.  Von  einer  Grofs- 
brauerei.  Der  im  Wasser  enthaltene  Gips  zeigt  seinen 
En  Auf a  in  einer  Anregung  der  diastatischen  Wirkung, 
in  geringerer  Extraktion  des  Malzgeschmackes  und  des 
Malzaromas,  und  geringerer  Extraktion  der  unedlen 
Geschmacksstoffe  des  Hopfens.  Der  kohlensaure  Kalk 
hingegen  wirkt  folgendermafeen :  Schwächung  der  dia- 
statischen Wirkung,  stärkeres  Hervortreten  des  Malz- 
geschmackes und  des  Malzaromas  der  Würzen,  starkes 
Hervortreten  der  unedlen  Geschmacksstoffe  des  Hopfens. 

Gipswasser  ermöglicht  die  Erzeugung  lichterer  Biere, 
selbst  bei  Verwendung  höher  abgedarrten,  aromatischeren 
Malzes;  es  ermöglicht  eine  kürzere  Maischmethode,  da 
es  keine  Diastaseschonung  verlangt. 

Bei  dunklen  Bieren  aus  dunklen  stark  aromatischen 
Malzen,  wie  sie  für  bayerische  Verhältnisse  in  Betracht 
kommen,  bei  welchen  das  Maisch  verfahren  ein  wesent- 
lich längeres  ist,  bei  denen  das  Malzaroma  viel  stärker 
hervortritt  und  die  Hopfengabe  eine  im  Verhältnis  weit 
geringere  ist,  als  bei  hellen  Bieren,  tritt  die  schädigende 
Wirkung  des  Kalziumkarbonates  auf  enzymatische  Wir- 
kung und  auf  Hopfenauslaugung  weniger  hervor,  da- 
gegen stark  die  das  Malzaroma  begünstigende. 

Es  besteht  keine  Veranlassung  von  der  üblichen 
Behandlung  der  Gerste  mit  Kalkwasser  abzugehen  und 
zu  einer  Härtung  des  Weich  wassere  mit  schwefelsaurem 
bzw.  kohlensaurem  Kalk  zu  schreiten. 

Der  gröfste  Einflufs  auf  Geschmack  und  Charakter 
des  Bieres  ist  nicht  dem  Weich-  sondern  dem  Brauwasser 
zuzuschreiben.  (Zeitschr.  f.  d.  ges.  Brauw.  1908,  Nr.  41). 

Beiträge  zur  Parafflnierangsfrage.  Auf  Grund 
der  Ergebnisse  einer  grofsen  Zahl  von  Versuchen,  die 
an  Holz,  Zement  und  Kork  ausgeführt  wurden,  kommen 
L.  Nathan  und  R.  Müller  zu  der  Anschauung,  dafs 
durch  das  Parraffinieren,  worunter,  wie  üblich,  ein 
Tränken  mit  Paraffin  zu  verstehen  ist,  Holz,  Zement, 
Kork  und  wahrscheinlich  alle  porösen  Materialien  nicht 
gegen  Wasseraufnahnie  geschützt  werden,  sondern  nur 
die  Geschwindigkeit  der  Wasseraufnahme  etwas  ver- 
mindert wird.  Ein  dicker  Paraffinüberzug  schützt  selbst- 
verständlich vollständig  gegen  Wasseraufnahme,  ist  aber 
wegen  seiner  Verletzbarkeit  praktisch  unbrauchbar. 

G.  Jakob  tritt  dieser  Auffassung  entgegen.  Er 
glaubt  den  Versuchen  von  Nathan  und  Müller  keine 
Bedeutung  für  die  Praxis  beimessen  zu  dürfen,  da  die 
Verhältnisse  dort  ja  anders  liegen  wie  bei  ihren  Ver- 
suchsapstellungen. (Zeitschr.  f.  d.  ges.  Brauw.  1908, 
Nr.  40  u.  43.) 

Bücherschau. 

Die  Hefenpilze,  ihre  Organisation,  Physiologie, 
Biologie  und  Systematik  sowie  ihre  Bedeutung 
als  Garungsorganismen.  Von  F.  G.  Kohl,  a.  o. 
Professor  der  Botanik  an  der  Universität  Marburg.  Mit  59 
in  den  Text  gedruckten  Abbildungen  und  8  Tafeln.  1908. 
Verlag  von  Quelle  &  Meyer  in  Leipzig.  Preis  broseb.  M.  12, 
geb.  M.  13. 

Die  Veranlassung  zur  Verabfaosung  de»  Buches  war  fin- 
den Verf.  die  Überzeugung,  dafs  es  für  jemanden,  der  sich 
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eingebender  mit  dem  Studium  der  Hefepilze  beschäftigen 
möchte,  recht  schwer  ist,  die  aberall  in  der  Literatur  ver- 
streuten Mitteilungen  darüber  tu  finden  und  einzusehen. 
Angesichts  des  Handbuches  der  technischen  Mykologie  von 
Lafar,  welches  Verf.  an  keiner  Stelle  erwähnt,  obwohl  der 
hier  hauptsächlich  in  Frage  kommende  4.  Band  von  jenem 
schon  im  Jahre  1905  in  erscheinen  begonnen  hat,  und  der 
Neubearbeitung  von  Adolf  Mayers  Gärungschemie  trifft 
diese  Voraussetzung  nicht  zu.  Allerdings  bauen  sich  jene  Werke 
auf  historischer  Grundlage  auf,  dem  Verf.  kam  es  jedoch 
nur  darauf  an,  die  neueren  Errungenschaften,  welche  die 
modernen  Arbeiten  ans  Tageslicht  gefördert  haben,  zu  einem 
einheitlichen  Bild  zu  vereinigen  und  damit  sowohl  dem 
Theoretiker  wie  dem  Praktiker  die  Einfahrung  zu  erleichtern. 
Dies  ist  ihm  in  der  Tat  im  allgemeinen  gelungen.  Für  den 
Praktiker  dürfte  das  Buch  allerdings  zum  Teil  zu  wissen- 
schaftlich gehalten  sein.  Der  Verf.  unterzieht  die  Organisation, 
die  Physiologie  und  Systematik  der  Hefen  einer  eingebenden 
Betrachtung  und  behandelt  nacheinander:  den  Kern,  die 
Vakuolen,  die  Membran,  die  Kristalloide,  die  metachroma- 
tischen  Körperchen  und  die  Eiweisstoffe  im  allgemeinen,  das 
Fett,  daa  Glykogen,  das  Lecithin  und  Phytosterin,  das  Glyzerin, 
den  Gerbstoff  und  die  Enzyme.  An  die  Betrachtung  der 
Enzyme  schlierst  sich  an:  die  der  Garung,  der  Produkte  der 
Gärung,  der  Theorie  der  Gärung.  Hierauf  folgen  die  Abschnitte : 
Einflute  verschiedener  Stoffe  auf  den  Verlauf  der  Garung, 
Mineral  Versorgung  der  Hefe,  Stickstoff  Versorgung  der  Hefe, 
Kohlenstoffversorgnng  der  Hefe,  Atmung  der  Hefe.  Die 
folgenden  Abschnitte  behandeln  die  Kultur  der  Hefe,  die 
Sporulation  und  Sporenkeimung,  die  Vermehrung  der  Hefe 
und  die  aufseren  Einflösse  auf  diese,  die  Widerstandsfähigkeit 
der  Hefe,  die  Degeneration  und  Regeneration  der  Hefe,  die 
Reduktion  anorganischer  und  organischer  Substanzen  durch 
die  Hefe,  das  Abwassern  der  Hefe,  die  Selbstgärung  und 
die  Seibatverdauung  (Autolyae)  der  Hefe,  die  Dauerhefe, 
Medizinische»,  die  Verwertung  der  Hefe  als  Nabrungs-  und 
Genufemiltel,  der  Energieumsatz  bei  der  Gärung.  Das  Schlufs- 
kapitel  bildet  die  Systematik  der  Saccharomyceten  und  der 
übrigen  Sprofopilze. 

Auf  Einzelheiten,  in  welchen  die  Anschauungen  des 
Referenten  von  denjenigen  des  Verf.  abweichen,  soll  bei 
dieser  kurzen  Besprechung  nicht  eingegangen  werden.  Nur 
zwei  Punkte  seien  herausgegriffen.  Bei  den  »saccharomyceten- 
ähnlichen  Pilzen c  bebandelt  Verf.  die  Gattung  Tornla  und 
fuhrt  auf  Seite  297  die  von  mir  untersuchten  Sprofspilze  ohne 


Sporenbildung  anf.  Er  bezeichnet  sie  alle  in  willkürlicher 
Weise  mit  dem  Gattungsnamen  Torula.  In  einer  im  Jahre  1906 
im  Zentnübl  f.  Bakteriologie  II.  Abt.  Bd.  17  Nr  1/2  erschienenen 
Arbelt,  welche  Verf.  entweder  nicht  kannte  oder  nicht  mehr 
berücksichtigte,  habe  ich  aber  scharf  präzisiert,  welche  von 
den  beschriebenen  Sprofopilzen  ich  der  Gattung  Torula  zu- 
rechne und  welche  nicht.  Wenn  Verf.  diese  Arbeit,  nufserdein 
die  schon  im  Jahre  1!H)6  erschienene  14.  Lieferung  des  Hand 
buches  der  technischen  Mykologie,  in  welcher  die  Torulaceen 
sehr  umfassend  bebandelt  sind  und  nufserdem  versucht  wnrde, 
Ordnung  in  diese  Pilzgruppe  zu  bringen,  gelesen  hätte,  so  würde 
er  manche,  zum  Teil  recht  überflüssige  Bemerkung  unter 
lassen  haben.  Es  ist  bedauerlich,  dafs  die  auf  mühsame 
Arbeit  gestützten  Bestrebungen,  Klarheit  und  Ordnung  in 
die  bisher  so  sehr  vernachlässigte  Gruppe  der  ßprofapilz* 
ohne  Sporenbildung  zu  bringen,  durch  das  Vorgeben  des  Verf. 
wieder  durchkreuzt  werden. 

Auf  Seite  2«  sagt  Verf. ;  «Ob,  wie  Will  meint,  das  Netz- 
werk aus  Hefering  und  Kabmbaut  verschieden  ist  von  dem  beim 
Eintrocknen  der  Bierhefe  erscheinenden,  mufs  ebenso  näher 
untersucht  werden,  wie  die  chemische  Zusammensetzung  des 
Schleimes  überhaupt  und  seiner  Genesis.«  Diese  schon  vor 
langer  Zeit  an  meinen  Untersuchungen  über  das  sog.  gelatinöse 
Netzwerk,  welches  beim  Eintrocknen  der  Hefe  entsteh!, 
geübte  Kritik  zieht  Bich  seitdem  kritiklos  durch  die  Literatur 
hindurch.  Hier  hätte  Verf.  mit  neuen  Untersuchungen  eio 
setzen  können.  Ich  selbst  habe,  obgleich  ich  diese  Frage 
niemals  aus  dem  Auge  verlor,  bis  jetzt  keine  Veranlassung 
gehubt,  meine  früher  ausgesprochene  Anschauung  zu  ändern. 

Die  Zeichnungen  lassen  zum  Teil  zu  wünschen  übrig 
aus  Tafel  VIII  vermag  ich  wenigstens  an  dem  mir  zur  Ver 
fügung  stehenden  Exemplar  des  Buches  nichts  anderes  zu 
ersehen,  ala  undentliche  dunklere  und  hellere  Flecken  in 
den  undeutlich  sichtbaren  Hefezellen.  H.  Will. 


Patente, 

welche  uuf  das  Brauwesen  Bezug  haben. 
Gebrauchsmuster. 

343575.  L.  A.  Riedinger,  Maschinen-  und  Bronze- 
warenfabrik, A.-G.  in  Augsburg.  —  Autlocker-  und 
Anstrebervorrichtnng  mit  getrenntem  Stirnradantrieb  — 
23  11  07.  -  R.  20336. 

344  146.    Versuchs-  u  nd  Leb  ranatal  t  für  Brauerei 
in  Berlin.  —  Apparat  für 
betrieb.  -  1/6  08.  —  V.  0494. 


und 


«t<»r-Kun<l. 


Unseren  Mitgliedern  teilen  wir  tiefbetrübt  mit,  dais  am  20.  November  d.  J.  nach  längerem  Leiden 
verehrtes  Mitglied 

Herr  FRANZ  SCHRÖPFER, 

ehem.  Malzmeister  In  Lohmuhle  bei  Tambach, 


im  53.  Lebensjahre  sanft  entschlafen  ist    In  dem  Heimgegangenen 
der  unserem  Bunde  seit  dessen  Bestehen  angehörte  und  sich 
Sein  Andenken  werden  wir  bleibend  in  Ehren  halten. 


wir  einen  biederen,  braven  Kollegen, 
mit  regem  Eifer 


Leipzig,  den  23.  November  1908. 


E>«z-  Vorstand:  Fr.  Reinhardt. 


Für  die  Rodaktion  vorantwortlieh .  Dr.  C.  Bleiach  in  Weihenstephan  b.  Freiaing.  —  Druck  von  R.  Oldenbourg  in  München 
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iC  Die  Abonnenten  werden  hofliehst  ersucht, 
ihr  Abonnement  gell,  umgehend  zu  erneuern,  da» 
mit  keine  Verzögerung  in  der  Zustellung  der  Zeit- 
schrift eintritt. 

IHe  Verlagsbuchhandlung. 

Die  Begutachtung  von  Farbmalzen  nach 
der  Analyse. 

Von  Gottfr.  Jakob. 
(BetrieUlaborat.  der  Brauerei  Rinding  A.-G.  Frankfurt  a.  M.) 

Die  Untersuchung,  nach  welcher  das  Farbmalz 
z.  B.  bei  Ankauf  bewertet  wird,  erstreckt  sich  auf 
Wassergehalt,  Extraktgehalt  und  Färbekraft.  Sie 
geschieht  nach  meinen  Erfahrungen  recht  selten, 
ja  wird  in  manchen  Betrieben  ganz  unterlassen. 
Auch  dort,  wo  sie  ausgeführt  wird,  begnügt  man 


sich  mit  einer  kurzen  Wasserbestimmung,  der  ein. 
fachen  Extraktermittelung  und  der  Festlegung  des 
Färbe  Vermögens. 

Der  Wassergehalt  wird  dabei  durch  Trocknen 
bei  105  °C  in  einem  der  bekannten  Trockenschränke 
ermittelt. 

Den  Extraktgehalt  (Laboratoriumsausbeute) 
findet  man  durch  Vormaischen  von  25  g  Farbmalz,  mit 
25  g  diastasereichem  Darrmalz  von  bekanntem  Ex- 
traktgebalt oder  durch  Vermaiscben  von  50  g  Farb- 
malz unter  Zugabe  eines  Diastaseauszuges. 

Die  Färbekraft  bestimmt  man  durch  Kochen 
einer  bestimmten  Gewichtsmenge  (10  g)  des  fein- 
geschroteten Farbmalzes  mit  Wasser  und  nachberigem 
Auffüllen  auf  ein  bestimmtes  Volumen  (1 1).  In  dem 
erhaltenen  Auszug  ermittelt  man  nach  stattgehabter 
Filtration  die  Farbentiefe. 

Die  Ausführung  dieser  drei  Bestimmungen  ist 
äufserst  einfach.  Es  frägt  sich  nun  erstens,  welche 
Schlüsse  kann  man  alle  aus  dem  knappen  Zahlen- 
ergebnis einer  solchen  Farbmalzanalyse  überhaupt 
ziehen  und  zweitens,  genügen  denn  wirklich  zur 
Farbmalzbewertung  die  in  solcher  Kürze  ausgeführten 
Untersuchungen  vollkommen  für  die  Praxis? 

Nach  diesen  beiden  Richtungen  hin  sei  deshalb 
die  Art  und  Weise  der  Untersuchung  von  Farb- 
malzen betrachtet. 

Die  Ermittelung  des  Wassergehaltes 
nach  der  Trocknungsmethode  ist  die  einfachste  und 
zuverlässigste.  Der  Wert  dieser  Ermittelung  ist  ein 
mehrseitiger;  denn  erstens  mufs  jedes  Prozent  Wasser 
ebenso  bezahlt  werden,  wie  1  °/d  Trockensubstanz 
und  zweitens  wird  gleichzeitig  neben  der  Ausbeute  das 
Färbeverraögen  uud  zwar  beide  dem  Wassergehalt 
direkt  proportional  erniedrigt. 

Die  Erfahrung,  dafs  Kauf  Farbinalze  oft  sehr 
hohe  Wassergehalte  haben,  konnte  ich  schon  ver- 
schiedenemale  machen  und  führe  nur  ein  Beispiel1) 
an,  das  mir  vor  kurzem  mitgeteilt  wurde.  Eine 
kleine  Brauerei  hatte  100  kg  Farbmalz  von  einer 
Farbmalzfabrik  bestellt.  Bei  Ankunft  desselben  ergab 
schon  die  Beifsprobe  eine  sehr  zähe  und  weiche 
Beschaffenheit  des  Kornes  und  dies  deutete  auf 
sehr  hohen  Wassergehalt  hin.  Die  Wasserbestimmung 
ergab  22,5  °/0. 

Solch  ein  Wassergehalt  ist  natürlich  sehr  hoch 
und  es  ist  nicht  anzunehmen,  dafs  derselbe  durch 
Anziehen  von  Luftfeuchtigkeit  allein  entstanden  ist, 
sondern  dieses  Farbmalz  wurde,  wie  wohl  anzu- 
nehmen ist,  zwecks  möglichster  Erzielung  eines 
schweren  Kornes  nachträglich  mit  Wasser  besprengt. 
Ein  Mehrgewicht  war  bei  der  Anlieferung  nicht 

')  Nach  einer  liebenawürdigen  Mitteilung. 
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vorhanden  und  demnach  fand  die  Wasseraufuabme 
sicher  schon  in  der  Farbmalzfabrik  statt,  welcher 
es  doch  ein  leichtes  ist,  das  Farbmalz  nach  dessen 
Herstellung  mit  ca.  1 %  Wasser  zu  sacken  und  so  auf- 
zubewahren, dafs  5%  Wassergehalt  nicht  überschritten 
würden. 

Der  Nachteil  der  dem  Brauer  dadurch  entstand 
im  Glauben,  er  kaufe  ein  normales  Farbmalz  von 
ca.  5%  Wasser  ist  mehrseitig.  Er  bezahlte  zunächst 
das  Wasser  also  ca.  17,5%  zu  viel.  Der  Preis  des 
Farbmalzes  war  36,5  M.  inkl.  Fracht.  Abgesehen 
von  der  geringen,  aber  unnötigen  Ausgabe  für 
Fracht,  welche  durch  das  Wasser  entstand,  war  un- 
zweifelhaft der  Wert  der  100  kg  Farbmalz  um  17,5% 
geringer,  also  nur  30,2  M.,  so  dafs  ohne  weiteres 
6,3  M.  an  100  kg  zuviel  bezahlt  wurde. 

Nun  war  aber  einmal  das  Farbmalz  vorhanden 
und  mufste  sofort  verwendet  werden. 

Die  Extraktbestimmung  im  Laboratorium  ergab 
eine  lufttrockene  Ausbeute  von  48,1,  was  62,0Trocken- 
substanzausbeute  entspricht  oder  58,9%  Ausbeute 
bei  5%  Wassergehalt.  Der  ganze  Sack  100  kg,  auf 
einmal  verbraut  gedacht,  lieferte  demnach  eine 
etwas  mehr  als  10%  niedrigere  Ausbeute  als  jene, 
welche  eigentlich  bezahlt  war  und  von  dem  gauzen 
Sack  Farbmalz  wurden  aufserdem  ca.  17,5%  un- 
nötige Steuer  bezahlt,  in  diesem  Fall  (100  kg  =  6  M.) 
war  dies  1,05  M.  (auf  den  gauzen  Sack  Farbmalz 
treffend). 

Endlich  mufste  aber  infolge  des  hohen  Wasser- 
gehaltes 1,2%  Farbmalz  zugesetzt  werden,  um  die 
gewünschte  übliche  Farbentiefe  des  Bieres  zu  er-  . 
reichen.  Hätte  das  Farbmalz  deu  normalen  Wasser-  ' 
gehalt  von  5%  gehabt,  so  hätte  ein  geringerer  Zu-  | 
satz  zur  Erzielung  derselben  Farbentiefe  genügt  j 
und  zwar  wäre  dann  nur  ein  Zusatz  von  0,98%  j 
nötig  gewesen,  oder  mit  anderen  Worten:  Wäre 
ein  normales  Farbmalz  angeliefert  worden,  so  hätte  j 
das  Farbmalz  auch  länger  ausgereicht.    Das  Sud- 
werk hatte  dortselbst  12  Ztr.  Schüttung.  Der  Farb- 
malzzusatz betrug  7,2  kg  pro  1  Sud  von  diesem 
wasserreichen  Farbmalz.  Dagegen  wären  nur  5,9  kg 
mit  5%  Wassergehalt  nötig  gewesen  und  so  folgte, 
dafs  die  100  kg  Farbmalz  nur  zu  14  Süden  aus- 
reichten, während  bei  5%  Wasser  dasselbe  zu  17Suden 
ausgereicht  hätte. 

Man  sieht  demnach  aus  diesem  Beispiel,  das  ' 
aus  ganz  kleinen  Verhältnissen  herausgegriffen  ist, 
dafs  die  Höhe  des  Wassergehaltes  einen  merklichen  l 
Einflufs  auf  die  Preiswertigkeit  eines  Farbmalzes 
ausübt.  Um  so  mehr  aber  wird  in  grofsen  Betrieben, 
welche  Kauffarbmalz  verarbeiten,  dem  Wassergehalt 
eine  erhöhte  Aufmerksamkeit  zu  schenken  sein; 
denn  dort  multiplizieren  sich  infolge  des  gröfseren 


Verbrauches  die  durch  hohen  Wassergehalt  ent 
stehenden  pekuniären  Nachteile. 

Aber  auch  inbezug  auf  Haltbarkeit  und 
Geschmack  des  Bieres  kann  Farbmalz  mit  hohem 
Wassergehalt  sehr  ungünstig  einwirken,  da  dasselbe 
bei  längerer  Lagerung  sich  häufig  zum  Schlechteren 
verändert. 

An  zweiter  Stelle  sei  die  Ausbeuteermittelung 
des  Farbmalzes  betrachtet.  Jener  Ausführung  dieser 
Bestimmung  (s.  v.)  ist  der  Vorzug  zu  geben,  wobei 
die  Verzuckerung  mit  Diastaseauszug  erzielt  wird. 
Beim  Vermaischen  mit  Darrmalz  sind  die  Fehler 
grenzen  der  Analyse  doppelt  so  grofs,  wie  bei  der 
soeben  genannten  Art  der  Ausführung.  Häufig 
hört  man  den  Standpunkt  vertreten,  dafs  bei  Farb- 
malz eine  Extraktbestimmung  überhaupt  überflüssig 
erscheint,  da  nicht  beabsichtigt  sei,  inbezug  auf  Aus 
beute  überaus  vollkommen  zu  arbeiten. 

Nun  stelle  ich  mich,  wofür  ja  eine  frühere 
Arbeit  von  mir  über  »Verarbeitung  des  Farbmalzes 
in  der  Praxist  auch  spricht,  gar  nicht  auf  den  Stand- 
punkt, etwa  auf  Kosten  der  Qualität  die  Ausnutzung 
des  Extraktes  im  Farbmalz  bis  aufs  äufserste  zu  treiben, 
doch  will  es  mir  gar  nicht  einleuchten,  warum  man 
deshalb  die  Ausführung  einer  Extraktermitteluug, 
die  doch  unbedingt  mit  eiues  der  wichtigsten  Be- 
wertungsmomente beim  Ankauf  von  Farbmalz  ist, 
unterlassen  wollte. 

Allerdings  bietet  die  Extraktermittlung  in  der 
Form,  wie  sie  oben  angegeben,  allein  nicht  den 
Nutzen  für  die  Praxis,  den  man  fordert;  doch  läfst 
sich  eine  für  die  Praxis  sehr  nützliche  Verwendung 
der  Farbmalzausbeutezablen  von  anderer  Seite  be- 
trachtet, ableiten. 

Hier  mufs  ich  wieder  auf  die  obengenannte 
frühere  Arbeit ')  zurückgreifen,  wonach  die  Extrakt- 
ausbeuten auch  ohne  Verzuckerung  des  Farbmalz- 
schrotes und  zwar  bei  verschiedenen  Wassertempe- 
raturen ausgeführt  wurden. 

Die  hiehergehörigen  wichtigsten  Ergebnisse  zeigt 
Tabelle  I.  Für  die  Güte  eiues  Farbmalzes  sprechen 
nun  in  ganz  hervorragendem  Mafse  die  Ausbeute- 
differenzen zwischen  Maximalausbeute  und  den  Aus- 
beuten, welche  sich  durch  blofses  Ausziehen  mit 
Wasser  bestimmter  Temperatur  ergibt.  Besonders 
ist  es  die  Ausbeutedifferenz  zwischen  Maximalaus- 
beute und  kaltem  Auszug  (bei  20°  C);  denn  gut 
gebranntes  und  richtig  bereitetes  Farbmalz  mufs 
eine  möglichst  niedrige  Differenz  zwischen  »kalter« 
Ausbeute  und  Maximalausbeute  ergeben.  Für  brauch- 
bare Farbmalze  liegt  der  Ausbeuteverlust  auf  Maxi- 
malausbeute bezogen  zwischen  6—8%  höchstens  bis 


')  Zuitachr  f.  d.  ges.  Brauwesen  Nr.  84—39,  1908. 
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Tabelle  T. 


Farbmalzbezeichnung 

D4 

(»u*  dunklem 
Malz 

(aus  hellem 

Oll 

Malz  Tod 

ordarre) 

F, 

feucht.  Mali) 

Extraktauabeuten 

n  Trockensubstanz 

\'t  Stunde  gekocht  und  dann  verzuckert  (Maximalausbeute) 
Bei  100«  1  Stande  gemaischt  (ohne  naebberige  Verzuckerung) 
Bei  20»  1  Stande  gemaischt  (ohne  nachherige  Verzuckerung) 

Bei  1009  1  8tunde  gemaischt  (ohne  nachherige  Verzuckerung) 
Bei  20"  1  Stunde  gemaischt  (ohne  nachherige  Verzuckerung) 

67,fi 
06,7 
61,4 
Verlust  berec 
1.8 
9.1 

68,7 
67,0 
62,7 
hnetln'/.der 

1,7 

8,6 

67,1 
65,7 
62,9 
Maxlmalausb 

2.0 

0, 

70,9 
67,5 
68,1 
»ute =100»/,. 
4,8 
18.1 

10°/0,  und  der  Ausbeuteverlust  zwischen  der  Maxi- 
malausbeute und  Ausbeute  ohne  Verzuckerung  bei 
100°  C  darf  auch  2—3%  nicht  übersteigen.  Siud 
die  Differenzen  höher,  so  ist  noch  viel  zu  viel  Stärke 
im  Farbmalz  vorhanden,  welche  noch  nicht  ge- 
nügend in  farbeliefernde  Substanz  beim  Brennen 
umgewandelt  wurde.  Solche  Farbmalze  laufen  beim 
kalten  oder  heifsen  Auslaugen  stets  sehr  schlecht 
ab  und  die  Auszüge  zeigen  ganz  erhebliche  Jod- 
reaktioueu. 

Nach  dieser  Richtung  hin  ist  also  die  Farb- 
malzextraktbestimmung zu  erweitern  und  neben  der 
Maxiiualausbeute ,  die  in  bekannter  Weise  durch 
vorangehendes  Kochen  und  darauffolgendes  Ver- 
zuckern mit  Diastase  ermittelt  wird,  sind  die  Aus- 
beuten bei  100°  und  20°  C  nur  durch  einstüudiges 
Maischen  ohne  darauffolgende  Verzuckerung  eben- 
falls festzulegen. 

Eine  sehr  nennenswerte  Mehrarbeit  ist  durch 
Ausführung  dieser  beiden  weiteren  Extraktermitte- 
lungeu  nicht  zu  leisten.  Denn  es  kommt  ja  höch- 
stens alle  2  bis  3  Monate  einmal  im  Betriebslabora- 
torium Farbmalz  zur  Untersuchung  und  dann  ist 
die  Zeit,  welche  man  auf  die  weiteren  Extrakter- 
mittelungen  zu  verwenden  hat,  höchstens  2  bis 
3  Stunden.  Dafür  hat  man  aber  einen  recht  sicheren 
Anhaltspunkt  bei  der  Bewertung  des  Farbmalzes, 
der  beim  Ankauf  sehr  von  Nutzen  werden  kann, 
besonders  wenn  man  sich  Muster  von  verschiedenen 
Farbmalzfubriken  eingeholt  hat. 

Es  kann  z.  B.  ein  Farbmalz  eine  recht  hohe 
Maximalausbeule  geben  und  dadurch  glauben 
machen,  dafs  das  Farbmalz  sehr  geeignet  und  preis- 
wert sei;  dabei  kann  aber  eine  ganz  beträchtliche 
Differenz  zwischen  ^ kalter?  und  Maximalausbeute 
auftreten  und  diese  erst  wird  dann  den  sichern  An- 
halt liefern,  ob  man  es  mit  brauchbarer  oder  un- 
geeigneter Ware  zu  tun  hat. 


Als  drittes  Hauptkriterium  kommt  bei  der  Farb- 
malzuntorsuchung  das  Färbevermögon  in  Be- 
tracht. 

Nach  früheren  Untersuchungen  ist  es  nicht 
ratsam  das  Maximalfärbevermögen  (bei  100°  C  er- 
halten) im  Interesse  der  Qualitätsverbesserung  des 
dunkeln  Bieres  in  der  Praxis  vollkommen  auszu- 
nutzen, sondern  es  kann  nicht  genug  zur  kalten 
Auslaugung  der  Farbstoffe  aus  dem  Farbmalz  ge- 
raten werden.  Deshalb  wird  es  sich  aber  gleich- 
zeitig schon  bei  der  Analyse  notwendig  machen, 
aufaer  dem  Maximalfärbevermögen  auch  die  Farben - 
ausbeute  bei  niedrigen  Temperaturen  festzustellen, 
besonders  bei  20°  C;  event.  kann  es  auch  wichtig 
erscheinen,  die  Zunahme  des  Farbevermögens  mit 
steigender  Temperatur  zu  ermitteln. 

Von  den  früher  gefundenen  Werten,  welche 
hier  zur  Illustrierung  dienen  mögen,  sind  einige 
in  Tabelle  II  angeführt. 

Tabelle  II. 


Austtchtemperator 


60 
20 


Färheveraiögen  der  Farbmalzsorte 


in  Grad  Celsius 

H4 

o. 

100 

77,2 

81,1 

80,0 

68.4 

60 

64,4 

65,7 

68,0 

63,8 

20 

59,2 

60,7 

63,1 

46,8 

Kntapricht  Prozent  der  Maximalfarbe- 
kraft bei  der  Temperatur 


83,5 
76,6 


81,1 
74.8 


85,0 
78,8 


78,6 
68,8 


Aus  diesen  Resultaten  konnte  schon  früher  ge- 
folgert werdet),  dafs  an  ein  gutes  Farbmalz  die 
Forderung  gestellt  werden  inufs,  dafs  sich  durch 
kaltes  Ausziehen  bei  20°  C  75°/0  des  Gesamtfärbe- 
Vermögens  gewinnen  lassen  müssen;  mit  anderen 
Worten:  beim  kalten  Auslaugen  mit  Wasser  von 
20°  C  mufs  eine  Farben  ausbeute  von  75°/0  erzielt 
werden  können. 
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Diesem  Anspruch  genügen  häufig  Farbmalze 
nicht,  und  ich  konnte  dies  besonders  dann  finden, 
wenn  sich  das  Korn  bei  der  Beifsprobe  hart  verhielt 
oder  zu. stark  verbrannten  Mehlkörper  hatte. 

Farbmalze,  welche  aber  dieser  Bedingung  ge- 
nügen, haben  stets  ein  lockeres  Korninnere  und 
laufen  bei  der  Filtration  rasch  und  blank  ab. 

Auch  diese  ErgänzungderErmiltelungder  Farben- 
ausbeute  bei  20°  C  wäre  demnach  bei  der  Farbmalz- 
analyse mit  aufzunehmen.  Von  einer  wesentlichen  • 
Erschwerung  der  Farbmalzuntersuchung  kann  auch  ; 
hier  kaum  gesprochen  werden,  da  die  Resultate, 
welche  man  erhält,  wieder  ein  genügendes  Äqui- 
valent für  die  aufgeopferte  Zeit  Bind. 

Von  den  Beobachtungen,  welche  während  der 
Ausführung  der  Extraktbestimmungen  und  der  Er-  ! 
mittelung  des   Färbevermögens   gemacht  werden 
können,  sind  besonders  die  Raschheit  und  Blank- 
heit des  Ablaufes  der  Extraktlösung  und  des  Farben-  i 
auszuges  und  die  Jodreaktion  der  ablaufenden  Lö-  | 
sungen  zu  nennen.   Farbmalze,  welche  sich  in  der 
Praxis  ohne  Schwierigkeiten  verarbeiten  lassen  solleu,  , 
müssen  im  Laboratorium  rasch  und  blank  ablaufen. 
Die  Jodreaktion  der  nicht  verzuckerten  Auszüge 
darf  höchstens  rot  (Erythrodextrin),  auf  keinem  Fall  . 
erkenntlich  blau  sein.    Bei  sehr  gutem  Farbmalz 
liefern  die  kalten  Auszüge  gar  keine  Jodreaktion. 

Desgleichen  ist  dabei  die  Geschmacksprobe 
der  gekochten  und  kalten  Auszüge  auszuführen. 
Die  gekochten  Auszüge  weisen  stets  einen  rauheren 
Geschmack  auf,  die  kalten  Auszüge  einen  milden 
lieblichen. 

Von  den  bekannten  mechanischen  Analysen 
wäre  bei  der  Farbmalzuntersuchung  die  1000  Korn 
gewicht8bestimmung  und  die  Ermittelung  des  hl- 
Gewichtes  zu  nennen. 

Vergleichswerte  gibt  nur  das  auf  Trockensub- 
stanz bezogene  1000- Korngewicht.  Frühere  Ver- 
suche haben  ergeben,  dafs  sich  mit  zunehmender 
und  andauernder  Temperatureinwirkung  beim  Brenn-  ■ 
prozefs  das  1000-Korngewicbt  stets  erniedrigt.  Mit 
der  Erniedrigung  des  1000-Korugewichtes  geht  bei 
Farbmalzen,  aus  demselben!  Urmalz  hergestellt,  bis 
zu  dem  Punkte,  wo  eine  teilweise  Verkohlung  des 
Korninnern  beginnt,  ständig  eine  Erhöhung  des 
Färbeverraögens  Hand  in  Hand.  Gute  Farbmalze 
weisen  demnach  ein  möglichst  niedriges  1000  Korn- 
gewicht auf,  jedenfalls  unter  30  g  (in  Trocken- 
substanz), dürfen  aber  gleichzeitig  keine  verkohlten 
Partikel  beim  Auseinanderbrechen  des  Kornes  im 
Innern  zeigen.  Farbmalze,  welche  gleichzeitig  nie- 
driges 1000  Korngewicht  und  hohes  Färbe- 
vermögen ergehen,  laufen  meist  rasch  und  blank 


ab  und  die  kalten  Auszüge  geben  unmerkliche  Jod- 
reaktionen. 

Schwere  Farbmalze,  also  mit  hohem  1000-Koni- 
gewicht,  laufen  langsam  und  opalisierend  bis  trüb, 
geben  starke  Jodreaktionen,  herrührend  von  der 
unvollkommen  in  Farbe  liefernde  Stoffe  beim 
Brennprozefa  umgebildeten  Starke. 

Zum  Schlüsse  käme  noch  das  hl-Gewicht,  aller- 
dings als  untergeordnetes  Bewertungsmoment  in  Be 
tracht.  Das  hl-Gewicht  soll  ebenfalls  möglichst 
niedrig  sein,  doch  dürfen  ebenfalls  im  Korninneren 
keine  verkohlten  Teilchen  sein.  Hohes  hl-Gewicht 
kann  herrühren  von  hohem  Wassergehalt,  unvoll 
kommen  und  unrichtig  gebranntem  Farbmalz  und 
von  event.  Verunreinigungen,  wie  Sand  od.  dgl 
Eine  Grenze  für  das  hl-Gewicht  zu  ziehen  ist 
schwieriger,  da  es  von  verschiedenen  Umständen 
beeinflufst  werden  kann;  doch  scheint  für  wasser- 
armes gutes  Farbmalz  das  hl  möglichst  unter  45,0  kg 
zu  liegen. 

Jedenfalls  vervollständigt  die  Angabe  des  bi- 
Gewichtes die  Untersuchung  eines  Farbmalzes 
ebenfalls. 

Fafst  man  nun  nochmals  kurz  zusammen,  auf 
welche  Einzelheiten  sich  die  Untersuchung  bei  Farb- 
malz zu  erstrecken  hat,  so  ergibt  sich : 

1.  Die  Ermittelung  des  Wassergehaltes 
ist  wichtig,  wegen  seines  grofsen  Einflusses  auf  das 
Gewicht,  nach  welchem  ja  bei  Anlieferung  bezahlt 
wird ;  aber  es  erniedrigt  nebeu  der  Ausbeute  durch 
das  Färbevermögen,  dorn  Wassergehalt  proportioual, 
wodurch  sich  der  jährliche  Verbrauch  mehr  steigern 
kann  und  bringt  unnötige  Ausgaben  von  Fracht 
und  Steuern  mit  sich.  Endlich  kann  hoher  Wasser- 
gehalt bei  langer  Lagerung  des  Farbmalzes  un- 
günstige Veränderungen  im  Korn  hervorrufen,  die 
geschmacklich  und  in  bezug  auf  Haltbarkeit  sehr 
nachteilig  auf  das  Bier  einwirken  können.  Ein 
Wassergehalt  von  5°/0  kann  wohl  als  normal  ver 
langt  werden. 

2.  Eine  Extraktbestimmung  hat  nach 
drei  Richtungen  hin  zu  erfolgen  und  zwar 

a)  in  üblicher  Weise  durch  vorheriges  Auf- 
kochen V«  Std.  und  dann  Maischen  und  Ver- 
zuckern, wie  bei  einer  Malzanalyse  unter 
Zusatz  eines  Diastaseauszuges  zur  Bestim- 
mung der  Maximalausbeute; 

h)  durch  blofses  1  stündiges  oder  auch  kürzeres 
Maischen  hei  100°  C  ohne  nachträgliche  Ver 
zuokerung; 

c)  durch  kaltes  1  stündiges  Maischen  bei  20' < 

ohne  nachträgliche  Verzuckerung. 
Das  Verhalten,  welches  dabei  das  Farbmalz 
zeigt,  gibt  ein  vorzügliches  Bewertungsmoment,  in 
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dem  bei  guten  Farbmalzeu  bei  > kältere  Ausbeute- 
ermittelung nur  6-8  (höchstens  10%)  der  Maximal- 
ausbeute verloren  gehen  dürfen. 

3.  Die  Ausführung  der  Ermittelung  des 
Färbevermögens  ist  ebenfalls  weiter  auszudehnen 
und  zwar  sind  aufser  dem  Auszug,  den  man  durch 
Kochen  erhält,  auch  ein  kalter  Farbenauszug  zu 
gewinnen.  Letzterer  mufs  bei  gutem  Farbmalz  75°/0 
des  Maximalfärbevennögens  ergeben. 

4.  Der  Ablauf  bei  den  Ermittelungen  der 
Extraktausbeute  und  des  Färbevermögens  ist  zu 
beobachten,  insbesondere  seine  Raschheit  und 
Klarheit.! 

5.  Die  gesamten  Auszüge,  besonders  die  kalten, 
sind  mit  Jod  zu  prüfen.  Bei  guten  Farbmalzen 
sollen  die  kalten  Auszüge  keine  Jodreaktion  geben. 

6.  In  bezug  auf  Geschmack  prüfe  man, 
welcher  Gegensatz  zwischen  den  gekochten  und 
kalten  Auszügen  besteht. 

7.  Das  1000-Kornge  wicht  darf  nicht  zu 
hoch  sein.  Bei  guten  Farbmalzen  liegt  es  unter 
30,0  gr  (in  Trockensubstanz). 

8.  Das  hl-Ge wicht  soll  bei  wasserarmen  nor- 
malen Farbmalzen  möglichst  unter  45,0  kg  liegen. 
Wie  beim  1000-Korngewicht  darf  aber  das  geringere 
Gewicht  nicht  auf  teilweise  Verkohlung  des  Korn- 
inneren zurückzuführen  sein. 

Das  Schema  eines  Analysenformulares  für  Farb- 
malzuntersuchung müfste  nach  dem  Vorausge- 
gangenen folgendes  sein: 


Die  Angabe  der  gesamten  Werte  sowohl  auf 
lufttrockenes  Farbmalz  als  auf  Farbmalztrockensub- 
stanz ist  von  Nutzen  im  Analysenattest;  denn  wäh- 
rend zum  Vergleich  mit  anderen  Farbmalzen  be- 
sonders die  TrockensubBtauzresultate  dienen,  so 
sind  dem  Praktiker  die  lufttrockenen  Ausbeuten 
und  Färbevermögen  von  Wichtigkeit  zur  Berechnung 
von  Praxisausbeuten  oder  der  Berechnung  der  zu 
verwendenden  Mengen  Farbmalz. 

Mit  diesem  letzten  Kapitel  beschliefse  ich  meine 
ausgedehnten  Arbeiten  über  die  Herstellung,  Ver- 
arbeitung und  Untersuchung  von  Farbmalzen. 

Frankfurt  a.  M. 


Neue  Studien  über  untergärige  Bierhefen. 

Von  Emil  Chr.  Uans».') 

Unter  den  Bierhefen,  welche  Hansen  in  Rein- 
kultur gewonnen  hatte,  befand  sich  eine,  welche 
er  aus  einer  gewöhnlichen  verunreinigten  Bierhefe 
der  Brauerei  Alt  •  Carlsberg  abgeschieden  hatte. 
Mit  dieser  führte  er  sein  System  im  Jahre  1883  in 
Alt-  und  Neu- Carlsberg  ein.  Um  die  gleiche  Zeit 
züchtete  er  noch  andere  Arten  von  untergärigen 
Bierhefen  und  führte  mit  ihnen  vergleichende  Unter- 
suchungen durch.  Diese  gaben  Veranlassung,  neben 
der  zuerst  erwähnten  Hefe  noch  eine  zweite  Art 

')  Nach  CompL  rend.  de«  traraox  du  Laborat.  de 
Carlsberg.   1908,  7,  179. 


N.  N. 

Betrlebslaboratorium. 


Farbmal«.  Analyse. 

Nr: 


Bezeichnung:  (Lieferant) 
Angeliefert  am : . 
Angelieferte  Menge: 

Wassergehalt : 

Lufttrockene  Maximalauabente : 

•  Ausbeute  bei  100»  C  ohne  Vertuckerang : 

>  Ausbeute  bei  20»  C    >  » 

>  Maximalfarbevermögen : 
Farbenausbeuie  bei  20*C: 
bl-Gewicht: 


Trockensubstanz 

Trockensubst.  Maximalausbeute:  ....  . 

Auabcnte  Hei  100*  C  ohne  Verzuckerung : 
»        .    20  •  C    •  > 
>         Maximalf  arbevermOgen : 

Farbenausbeute  bei  20"  C  : 
1000  Korngewicht : 


Jod- 


der  Extraktlosnng  bei  100*  ohne  Verauckernng : 

»  ,  »    20°    >  » 


de«  Farbenaussoges  bei  100"  C 

,      20»  C: 


Bemerkungen  ; 


Ablnnf: 


Geschmack 


kalt 


gekochte  Auszüge : 
kalte  Auszöge: 


Unterschrift: 
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einzuführen,  welche  eine  bessere  Klärung,  eine 
schwächere  Vergärung  und  ein  kernigeres  und  voll- 
mundigeres Bier  gab.  Erstere  bezeichnete  er  als 
>Hefe  Nr.  1<,  die  andere,  nach  dieser  eingeführte, 
als  >Hefe  Nr.  2t. 

Bis  jetzt  hat  Hansen  nur  weniges  über  diese 
beiden  Hefen  mitgeteilt.  In  den  Untersuchungen 
aus  der  Praxis  der  Gärungsindustrie  wurde  eine 
Beschreibung  mit  Abbildungen  gegeben  und  außer- 
dem der  Verlauf  der  Gärung  beschrieben.  Diese 
Beschreibung  der  beiden  Arten  ist  jedoch  im  Ver- 
gleich zu  anderen  Arten  unvollständig. 

Der  Grund,  warum  Hansen  bisher  nichts  mehr 
über  die  beiden  Hefen  veröffentlicht  hat,  ist  der, 
dafs  er  immer  noch  glaubte,  Mittel  und  Wege  aus- 
findig zu  machen,  sie  zu  besserer  Sporeubilduug 
zu  bringen ;  das  ist  jedoch  nicht  gelungen. 

Hansen  schlägt  für  die  Hefe  Nr.  1  den  Namen 
Sacch.  Carlsbergensis  und  für  Nr.  2  den  Namen 
Sacch.  Monacensis  vor. 

1.  Saccharo  myces  Carlsbergensis. 
In  24  Stunden  alten,  bei  25°  C  gehaltenen 
Würzekulturen  ist  die  Mehrzahl  der  Zellen  ellip- 
soidisch,  eiförmig  oder  birnförmig.  Die  ovoidischen 
und  ein  wenig  zugespitzten  Zellen  sind  für  die 
Art  charakteristisch.  Die  Grenztemperaturen  für 
die  Sprossung  schwanken  wenig  um  331/,0  C  und 
um  0°.  Bei  der  Maximaltemperatur  sind  die  Zellen 
ellipaoidisch,  eiförmig  und  birnförmig;  wurstförmige 
Zellen  sind  selten,  dagegen  Riesenzellen  sehr  häufig. 
Auch  bei  älteren  Kulturen  fehlen  myceliale  Formen, 
wie  sie  sich  bei  der  Minimaltemperatur  entwickeln. 
Sprofsverbände  sehr  langgestreckter  Zellen  sind  hier 
sehr  charakteristisch.  Die  fraglichen  Vegetationen 
entstehen  bei  0 — 9°  C.  Wahrend  die  Bildung  der 
mycelialen  Kolonien  bei  ungefähr  2—3  Monate 
verlangt,  tritt  sie  bei  l — 2°C  in  Vj2  Monaten  hervor, 
bei  2 — 3°C  noch  schneller.  Bei  höherer  Tempe- 
ratur verschwinden  die  mycelialen  Vegetationen. 

Die  mycelialen  Kolonien  bilden  ein  wichtiges 
Merkmal  für  die  Klassifikation  der  Arten. 

Die  gleichen  Kolonien  und  Zeitformen  wie  in 
Würze  entstehen  auch  in  Hefewasser  mit  Saccbarose- 
und  Dextrosezusatz.  Im  Hefewasser  mit  Dextrose- 
zusatz entwickeln  sich  die  runden  Rieseuzellen  etwas 
reichlicher  als  in  Würze  und  in  anderen  Nührflüssig- 
keiten. 

Schwache  Hautbildung  ist  bei  13  — li,°C  uud 
bei  Zimmertemperatur  nach  1  Monat  sichtbar. 
Nach  2n,'4  Monaten  hatten  sich  zahlreiche  Haut- 
inselchen  gebildet,  die  aus  ellipsoidischeu  und  kugel- 
förmigen Zellen  bestanden.  Sehr  alte  Oberfläeheu- 
vegetationen  setzten  sich  aus   den  gleichen  Zell- 


formen zusammen ;  wurstförmige  Zellen  waren  sehr 
selten. 

Die  Sporen  zeigten  das  gleiche  Aussehen  wie 
die  meisten  anderen  Kulturhefesporen.  Meist  fehlen 
sie;  sind  sie  vorhanden,  so  finden  sie  sich  nur  in 
einer  sehr  kleinen  Zahl  von  Zellen.  .  Deshalb  ist 
es  auch  nicht  möglich  gewesen,  die  Grenztempe- 
raturen für  ihre  Entwicklung  festzustellen. 

Die  Riesenkolonien  auf  Würzgelatine  bilden  eine 
Rosette.  Am  häufigsten  zeigen  sie  im  zentralen 
Teil  eine  Vertiefung,  seltener  eine  Erhöhung.  Die 
Vertiefung  befindet  sich  inmitten  eines  hervor 
springenden  Ringes,  der  seinerseits  von,  konzen- 
trischen Ringen  umgeben  ist.  Der  äufsere  Rand 
der  Kolonien  verläuft  in  leichten  Wellenlinieu. 
Bei  einigen  Kolonien  ist  die  Oberfläche  glatt,  bei 
anderen  ist  sie  mit  kleinen  Schuppen  bedeckt; 
gewöhnlich  ist  sie  trocken  und  wachsähnlich.  Die 
meisten  Zellen  besitzen  die  Form  der  Bodensatzhefe, 
jedoch  fanden  sich  auch  wurstförmige  etwas  häufiger. 
Sacch.  Carlsbergensis  vergärt  Dextrose,  Saccharose 
und  Maltose,  jedoch  nicht  Laktose;  sie  ist  eine  sehr 
gärkräftige  untergärige  Hefe.  Im  Gärbottich  gibt 
sie  einen  wenig  dichten  Schaum,  die  Krausen 
steigen  nicht  hoch,  die  Attenuation  ist  hoch,  die 
Klärung  langsam  und  ziemlich  schlecht,  die  Bodeo- 
satzhefe  liegt  nicht  fest;  auch  im  Lagerkeller  schreitet 
die  Klärung  nur  langsam  vor.  Es  ist  eine  Hefe, 
der  die  von  dem  praktischen  Brauer  so  hoch  ge 
schätzten  äufseren  Merkmale  abgehen  und  die 
gleichwohl  ein  vorzügliches  Produkt  von  beträcht 
lieber  Haltbarkeit  liefert. 

Die  Vergärung  ist  mindestens  um  l°/„  höher 
als  bei  der  2.  Hefe  und  bei  andereu. 

Hansen  gibt  an,  dafs  J.C.  Jacobsen  im  Jahre 
1845  Hefe  vom  Spatenbräu  in  München  nach  Kopen- 
hagen mitgebracht  habe  und  dafs  von  jener  mög- 
licherweise die  Carlsberghefe  Nr.  1  abstamme; 
bestimmt  kann  es  jedoch  nicht  behauptet  werden. 
2.  Saccharomyces  Monacensis. 

Nach  24  Stunden  bei  25  °C  ebenso  wie  nach 
zwei  bis  drei  Tagen  bei  Zimmertemperatur  entsteht 
in  Würze  ein  dünner,  teigartiger  Absatz.  Die 
Zellen  sind  vorherrschend  rund  und  ellipsoidisch. 
Riesenzellen  sind  häufiger  als  bei  Saccharomyces 
Carlsbergensis.  Beide  Hefen  sind  unter  den  gleichet! 
Kulturbediugungen  ziemlich  leicht  voneinander 
zu  unterscheiden.  Die  Grenztemperaturen  für  die 
Sprossung  liegen  bei  33°  und  1°C. 

Bei  der  Maximaltemperatur  herrschen  ellip 
soidische  Zellen  vor,  doch  finden  sich,  wenn  auch 
nur  in  geringer  Zahl,  kurze  wurstförmige.  Die 
Zellen  sind  viel  gröfser  und  länger  als  in  der  Aus- 
saat. Diese  Vegetationen  erscheinen  nach  2— 3  Tagen 
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Bei  der  Maxitnaltetnperatur  bestehen  die  Ko- 
lonien nach  einem  Zeitraum  von  8  Tagen  haupt- 
sächlich aus  kugelförmigen  und  ellipsoidischen  Zellen. 
Nach  1  Mouat  beobachtet  man  eine  kleine  Anzahl 
von  Kolonien,  die  aus  kurzen  wurstförmigen  Zellen 
bestehen;  dazwischen  finden  sich  selten  Riesenzellen. 
Seihst  nach  Vj^  Monaten  hatten  sich  die  Kolonien 
mit  wurstförmigen  Zellen  nicht  vermehrt.  Die  be- 
schriebenen Zellformen  treten  in  Würze  bei  allen 
zwischen  1  und  9°  C  gelegenen  Temperaturgraden 
auf.  Bei  den  höheren  Temperaturen,  selbst  bis 
zum  Maximum,  finden  sich  hauptsächlich  ellip- 
8oidische  Zellen. 

Bei  9°  C  bemerkt  man  nach  3  Tagen  Zellen, 
wie  sie  bei  1  —  2°  C  auftreten;  erst  nach  5  Tagen 
erscheinen,  und  zwar  in  sehr  geringer  Zahl,  wurst- 
förmige  Zellen :  kurz,  kugelförmige  und  ellipsoidische 
Zellen  charakterisieren  unter  den  angegebenen  Kul- 
turbedingungen die  Art. 

In  der  küustlichen  Nährlösung,  wie  sie  Hansen 
angewendet  hat,  ebenso  wie  in  Hefewasser  mit  einem 
Zusatz  von  Dextrose  oder  Saccharose  entwickeln  sich 
bei  den  angegebenen  höheren  und  niederen  Tempe- 
raturen Ähnliche  Kolonien  und  Zellformen  wie  in 
Würzekulturen.  In  Hefewasser  mit  Dextrose  be- 
obachtet man  bei  9°  C  nach  etwa  10  Tagen  einen 
schwachen  Anfang  zu  mycelialen  Kolonien.  In  dieser 
Nährflüssigkeit  und  unter  den  angegebenen  Bedin- 
gungen treten  die  Riesenzellen  durchgehends  so 
zahlreich  auf  und  sind  von  so  enormem  Gröfsen- 
ausmafs,  dafs  durch  sie  allein  die  vorliegende 
Hefenart  von  der  vorhergehenden  unterschieden 
werden  kann. 

Bei  13  bis  16"  C  beginnt  in  Pasteur  -  Kolben 
Hautbildung  mit  kleinen  Hefeninselcben ,  deren 
Kolonien  sich  aus  kugelförmigen  und  ellipsoidischen 
Zellen  zusammensetzen.  In  einjährigen,  bei  Zimmer- 
temperatur gehaltenen  Kulturen  ist  in  den  meisten 
Fällen  eine  ungemein  üppige  Hautbildung  vor- 
handen. Diese  besteht  hauptsächlich  aus  Zellen, 
welche  denjenigen  der  bei  13—  15°Cgehaltenen  Haut- 
kulturen gleichen:  wurstförmige  Zellen,  kurz  oder 
lang,  waren  ungemein  selten. 

Die  Sporenbildung  ist  merklich  besser  als  bei 
Sacch.  Carlsbergensis,  ohne  jedoch  reichlich  zu  sein. 
Zeitweise  kann  sie  auch  träge  wie  bei  jener  sein. 
Überhaupt  ist  der  Sacch.  Monacensis  in  dieser  Be- 
ziehung so  launisch,  dafs  die  Bestimmung  der 
Sporenkurven  völlig  unmöglich  gemacht  wird.  Das 
Aussehen  der  Sporen  stimmt  mit  dem  der  industriell 
verwendeten  Hefen  im  allgemeinen  überein. 

Die  Riesenkolonien  auf  Würzegelatine  haben 
grofse  Ähnlichkeit  mit  denjenigen  von  Sacch.  Carls- 
bergensis.   Sie  haben  mich  hier  die  Form  einer 

■ 


Rosette  mit  wellenförmig  verlaufender  Randlinie 
'  und  unterscheiden  sich  nur  in  untergeordneten 
Dingen  von  denjenigen  der  ersten  Art.  Bei  den 
Kolonien,  deren  zentrale  Partie  vertieft  ist,  erscheint 
diese  von  einem  Ring  umgeben,  der  im  allgemeinen 
j  etwas  höher  als  bei  Sacch.  Carlsbergensis  ist.  Die 
zentrale  Partie  der  Riesenkolonien  von  Sacch.  Mona- 
censis besteht  am  häufigsten  aus  einer  warzenförmigen 
Erhebung,  und  die  Strahlen  der  Rosette  sind  auch 
weniger  ausgesprochen  als  bei  Sacch.  Carlsbergensis. 
Die  Form  der  Zellen,  welche  die  Kolonien  zusammen- 
setzen, ist  im  wesentlichen  die  gleiche  wie  diejenige 
der  Aussaat. 

Sacch.  Monacensis  ist  eine  typische  untergärige 
i  Hefe,  welche  Dextrose,  Saccharose  und  Maltose  ver- 
gärt, nicht  aber  Laktose.    Im  Gärbottich  gibt  sie 
sehr  starken  Schaum  und  einen  festen,  teigigen 
Bodensatz;  im  Lagerfafs  klärt  sie  rasch,  sie  besitzt 
also  die  Eigenschaften,  welche  der  Brauer  schätzt. 
Das  Bier  ist  voller  als  das  mit  Sacch.  Carlsbergensis 
hergestellte,  aufserdem  ist  es  reicher  an  Kohlen- 
1  säure  und  hält  den  Schaum  besser,  die  Haltbarkeit 
I  ist  dagegen  geringer.    Die  Hauptgärung  war  bei 
Versuchen  mit  l'/jbl  nach  acht  Tagen  beendigt. 

Die  Hefe  war  vor  einer  Reihe  von  Jahren  all- 
gemein in  München  eingeführt. 


Die  untergärigen  Bierhefen  besitzen  hinreichend 
konstante  Merkmale,  um  Arten  unterscheiden  zu 
lassen.  Hier  wie  überall  bei  den  Lebewesen  ruft 
aber  die  Variation  Schwankungen  hervor.  Es  mufs 
daher  die   Frage  aufgeworfen  werden,   was  die 

j  Gruppe  der  betrachteten  Hefenarten  charakterisiert. 
In  keinem  Falle  kennen  wir  wissenschaftliche  Merk- 

(  male,  welche  uns  berechtigen  würden,  aus  ihnen 

j  eine  besondere  Gruppe  zu  bilden;  die  einzige  Tat- 
sache, auf  welche  man  sich  stützen  kann,  um  sie 
zu  umgrenzen,  ist  rein  praktischer  Natur,  nämlich 
die,  dafs  sie  zur  Herstellung  untergäriger  Biere 
benutzt  werden.  Bei  der  Gärung  im  Brauereibetrieb, 
ebenso  wie  in  Kulturen  von  kurzer  Dauer,  bilden 
sie  gewöhnlich  ziemlich  grofse  ellipsoidische  und 
kugelförmige  Zellen;  sehr  selten  finden  sich  Arten 
mit  ellipsoidischen  Zellen,  die  nach  ihren  wesentlich 
geringeren  Ausmafsen  Weinhefen  gleichen,  oder  Arten, 
die  unter  den  angegebenenBedingungen  vorherrschend 

I  wurstförmige  Zellen  aufweisen.  Die  Weiuhefen  mit 
grofsen  Zellen  einerseits  und  die  Bierhefen  mit 
kleinen  Zellen  anderseits  gleichen  einander  voll- 
kommen. Ebenso  gibt  es  nicht  nur  Bierhefen, 
sondern  auch  Weinhefen,  deren  Zellen  zum  gröfsten 
Teil  von  der  ellipsoidischen  Form  abweichen. 
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Das  Plasma  der  vegetativen  Zellen  der  Bier- 
hefen ist  im  Vergleich  zu  denjenigen  der  wilden 
Hefen  oft  schwächer  lichtbrechend.  Dieses  Merk- 
mal ist  viel  scharfer  im  Sporeninhalt  ausgesprochen. 
Im  Gegensatz  zu  den  Sporen  der  wilden  Hefen 
8chliefsen  diejenigen  der  untergärigen  Hefen  ganz 
allgemein  ein  weniger  dichtes  und  weniger  licht- 
brechendes Plasma  ein.  Sehr  oft  befinden  sich 
in  ihnen  deutlich  ausgesprochene  Vakuolen,  und 
die  Spore  sieht  oft  wie  leer  aus;  in  diesem  Falle 
tritt  die  Sporenbaut  scharf  hervor.  Unter  den 
üblichen  Kulturbedingungen  sind  dagegen  die  Sporen 
der  wilden  Hefen  völlig  von  einem  homogenen  und 
stark  lichtbrechenden  Plasma  erfüllt. 

Ein  anderes  Merkmal,  durch  welches  sich  die 
untergärigen  Bierhefen  von  den  wilden  Hefen 
unterscheiden,  besteht  darin,  dafs  bei  25°  C  einige 
von  ihnen  ihre  Sporen  merklich  langsamer  als  die 
wilden  Hefen  entwickeln;  andere  Arten,  welche 
diesen  Unterschied  nicht  zeigen,  tun  dies  bei  15°  C. 
Die  Mehrzahl  der  untergärigen  Bierhefen  bildet  nicht 
viele  Sporen;  diese  sind  ziemlich  grofs,  gewöhnlich 
kugelförmig,  selten  oval.  H.  Will. 

Die  neue  Braustener. 

(Schlaft.) 

Wesentlich  anders  freilich  stellt  sich  das  Er- 
gebnis, wenn  man  der  in  der  Regierungsvorlage 
abgedruckten  Zusammenstellung  der  englischen 
Parlaments  Drucksache  »Alkoholik  Beverages  1905« 
Glauben  schenkt,  dem  ihr  zufolge  ergeben  sich 
nachstehende  Ziffern.1) 

und  Blei-Verbrauch  pro  Kopf  la 
tigeren  Ltadera  pro  1904  and  1905. 


Produktion 

Vr-rlimurh  auf 
den  Kopf  der 

Länder 

(Hektoliter) 

Bevölkerung 
lo  Hektoliter 

1904 

1906 

1904 

1905 

GrolsbriUonien. 

5  639  586  000 

6  484  267  000 

129,60 

124,65 

Rufeland  .   .  . 

656014  5000 

4,54 

Norwegen . 

29  502  000 

.80  789  000 

13,06 

18,50 

Schweden     .  . 

276  121  000 

52.20 

Dänemark 

24ö  146500 

241  601  500 

92,25 

92.25 

Deutschland  .  . 

6  953  859  000 

7  202  746  000 

115,65 

118,35 

Belgien    .    .  . 

1616  388000 

1669260  000 

216,90 

219,60 

Frankreich    .  . 

1412  632000 

1828882  000 

84,46 

33,75 

8chweii    .    .  . 

209385000 

64,86 

Italien  ... 

22770  000 

23  562000 

0,90 

0,99 

Österreich     .  . 

1962  180000 

1090  801000 

68,40 

64,36 

Ungarn        .  . 

150084  000 

148599000 

8,10 

8.10 

Bulgarien  .    .  . 

6  434  000 

8  811000 

1,67 

2  21 

Serbien     .    .  . 

7  624  000 

2  97 

Amerika   .    .  . 

6  754  631500 

6  369  184  000 

HS,N  i 

75.H0 

24  841U015O0  24  577  891600 

1 

58,1»D 

«8.48 

»)  Die  im 
Ziffern  Bind 
umgerechnet 


Original  in  Gallonen  ausgedrückten 
«um  Satte  von  1  Gallone  =  4,5  1 


Stellt  man  aber  diesen,  speziell  das  Bier  be- 
treffenden Ziffern,  diejenigen  des  gesamten  Ver- 
brauchs an  Alkohol  in  den  wichtigsten  Ländern 
gegenüber,  so  ergeben  sich  folgende  Alkohol  ver- 
brauch  szi  ff ern  pro  1905: 

Frankreich  .    .    19.04  Liter  pro  Kopf  der  Bevölk. 
Belgien  .    .    .    12,58     »     »  » 
Italien    .    .    .    12,51      >      >       >      >  > 
Schweiz  .    .    .    11,73     »  »  i 

Dänemark  .  .  1,92  >  »  »  »  > 
England  .  .  10,63  »  »  >  > 
Deutschland         9,63     »     *  » 

Deutschland  steht  also  inbezug  auf  Bierkonsum 
an  dritter,  und  hinsichtlich  des  gesamten  Alkohol 
verbrauche  an  siebenter  Stelle,  und  wir  meinen,  die 
Reichsregierung  hätte  alle  Ursache,  dafür  Sorge  zu 
tragen,  dafs  nicht  eine  Änderung  in  dem  Sinne 
eintritt,  wie  es  unvermeidlich  der  Fall  sein  wird, 
I  wenn  der  Bierkonsum  zu  sehr  verteuert  wird.  In 
!  dem  Augenblick  nämlich,  in  welchem  die  Preis- 
differenz zwischen  Bier  und  Schnaps  geringer  wird, 
steigt  unbedingt  der  Schnapsverbrauch,  schon  aus 
dem  Grunde,  weil  den  zumeist  ungenügend  er- 
nährten Arbeiterkreisen  der  Schnaps  augenblicklich 
einen  gröfseren  Genufa  bereitet,  denn  momentan 
sättigt  und  erwärmt  der  Schnaps  ungleich  mehr  als 
das  Bier.  Man  gehe  doch  einmal  nach  Westfalen 
unter  die  Zechenarbeiter.  Dort  ist  das  Bier  nicht 
unwesentlich  teurer  als  in  Bayern  und  die  Folge 
ist,  dafs  sehr  viele  Arceiter  beständig  die  Schnaps- 
flasche  mit  sich  herumtragen,  und  dafs  sie  nur  wenig 
Bier  trinken.  Man  betrachte  sich  aber  auch  die 
Folgen  des  Schnapsgenufses,  wie  sie  sich  in  den 
Gesichtern  dieser  Leute  und  ihrer  Kinder  ausprägen, 
und  man  wird  mit  uns  darin  übereinstimmen,  dafs 
schon  aus  Gründen  der  Volks  wohl  fahrt  jede  künstlich 
herbeigeführte  Verringerung  des  Bierverbrauchs  die 
schlimmsten  Folgen  zeitigen  mufs. 

Geht  sonach  aus  den  vorangegangenen  zahlen- 
mäfsig  erhärteten  Darlegungen  unwiderlegbar  her- 
vor, dafs  der  Aikoholverbrauch  Deutschlands  wie  im 
allgemeinen,  so  auch  speziell  iu  Form  von  Bier 
durchaus  nicht  so  gewaltig  ist,  dafs  eine  Ein- 
schränkung im  Interesse  der  Volksgesundheit  absolut 
geboten  erscheint,  und  hat  sich  aus  den  angestellten 
Untersuchungen  ausserdem  ergeben,  dafs  die  von 
der  Regierung  als  selbstverständlich  angenommene 
Abwälzung  der  Steuererhöhung  praktisch  auf  ge- 
waltige Schwierigkeiten  stofsen  wird,  so  richtet  sich 
damit  auch  die  weitere  Behauptung  der  Regierung, 
von  einem  wirtschaftlichen  Nachteil  für  die  Brauer- 
eien könne  nicht  die  Rede  sein.  Aus  demselben 
Grunde  ist  es  auch  geradezu  ein  Unsinn,  wenn  die 
Regierung  in  ihrer  Begründung  behauptet,  dadurch. 
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dafs  der  höchste  Steuersatz  schon  bei  5000  dz  begiune, 
und  dafs  die  Spannung  zwischen  dem  höchsten  und 
dem  niedrigsten  Satz  nur  M.  6  betrage,  werde  die 
ungünstige  Wirkung  der  Steuererhebung  hinsichtlich 
der  Durchführung  der  Steuerabwälzung  zum  min- 
desten erheblich  abgeschwächt  werden,  und  es 
müssten  demzufolge  die  gegen  die  Spannung  geltend 
gemachteu  Bedenken  an  Bedeutung  verlieren. 

Um  aber  ganz  sicher  zu  gehen,  dafs  auch  wirklich 
der  erwartete  Betrag  ton  100  Millionen  herauskommt, 
hat  man  zu  allem  Überfluss  die  süddeutschen  Staaten 
veranlagt,  sich  mit  einer  Herabsetzung  der 
ihnen  zukommenden  Verwaltungekosten- 
vergütung, die  zurzeit  l0°/0  betragt,  auf  6%  ein- 
verstanden zu  erklären,  was  für  diese  Staaten  natur- 
gemäfs  einer  nicht  unbedeutenden  Schmälerung  [ 
des  aus  der  Biersteuer  erzielten  Reinertrags  gleich-  , 
zuaohten  ist. 

Damit  aber  kommen  wir  zu  einer  sehr  wichtigen 
weiteren  Frage,  derjenigen  nämlich  des  zukünf- 
tigen Verhältnisses  hinsichtlich  der  Brau 
Steuer  zwischen  dem  Reiche  und  den  Re- 
servatstaaten  Bayern,  Württemberg,  Baden  und 
EUsaf »-Lothringen.    Leider  wird  ja  auch  das  neue 
Gesetz  die  Vereinheitlichung  der  Brausteuer  nicht  , 
bringen,  und  es  wird  also  die  Mainlinie  in  Bezug 
auf  die  Biersteuer  nach  wie  vor  bestehen  bleiben. 
Dabei  ist  es  aber  noch  6ehr  zweifelhaft,  wie  sich 
die  süddeutschen  Staaten  der  neuen  Rechtslage 
im  Gebiet  der  norddeutschen  Steuergemeinschaft 
gegenüber  stellen  wollen,  denn  unzweifelhaft  wird 
und  mufs  das  Reich  die  Ausgleichungsbeträge 
wie  bisher  nach  Mafsgabe  der  Kopfzahl  und  des  Er- 
trägnisses der  Braueteuer  in  der  Brausteuergemein- 
schaft berechnen,  auf  Grund  dieser  Berechnung 
müssen  die  süddeutschen  Staaten  die  entsprechenden 
Ausgleichungsbeträge  an  das  Reich  abführen,  und  j 
da  der  Ertrag  pro  Kopf  zufolge  der  SteuererhOhung 
wesentlich  in  die  Hohe  gehen  wird,  so  müssen  auch  ! 
die  Ausgleichungsbeträge  der  süddeutschen  Reservat- 
staaten entsprehend  erhöht   werden.    Aber  noch 
steht  nicht  fest,  inwieweit  die  süddeutschen  Staaten  . 
durch  entsprechende  Abänderung  in  ihren  Brau-  . 
steuergesetzen  die  erhöhten  Ausgleichbeträge  von  ' 
den  Brauereien  werden  eintreiben  können,  d.  h.  I 
oh  sie  damit  sich  begnügen,  die  erforderlichen,  hö- 
heren Summen  für  Ausgleichungsbeträge  von  den 
Brauereien  beizutreiben,  oder  ob  sie  ihre  gesamte 
Brausteuergesetzgebung  derjenigen  der  norddeut- 
schen Brausteuergemeinschalt  anzupassen  gedenken. 
Es  sei  daran  erinnert,  dafs  im  Jahre  1906  an  Aus- 
gleichungsbeträgen bezahlt  haben: 
Bayern: 

bei  34,6  Mill.  Brausteuereinnahme  7,5  Mill. 


Württemberg: 
bei    8,6  Mill.  Brausteuereinnabme  2,6  Mill. 
Baden: 

bei    7,8  Mill.  Brausteuereinnabme  2,3  Mill. 

Elsafs-Lothringen: 
bei  4,3  Mill.  Brausteuereinnahme  2,1  Mill. 
Nach  Lage  der  Sache  läfst  sich  aber  schon 
heute  mit  Sicherheit  annehmen,  dafs  die  Übernahme 
der  höheren  Ausgleichungsbeträge  auf  deu  Staat 
schon  aus  rein  finanziellen  Gründen  völlig  ausge- 
schlossen erscheint,  weil  die  AusgleichungsbetrSge 
den  Etat  zu  sehr  belasten  müfsten.  und  weil  zudem 
die  Landtage  der  süddeutschen  Staaten  jedenfalls 
Widerspruch  dagegen  erheben  würden,  wollte  man 
die  so  ergiebige  Einnahmequelle  der  Brausteuer  zu- 
gunsten des  Reiches  grofsenteils  verstopfen.  Und  von 
welcher  finanziellen  Tragweite  die  sein  würde,  dafür 
mögen  nachstehende  Angaben  den  Beweis  erbringen. 

Bekanntlich  werden  die  Ausgleichungsbeträge 
in  der  Weise  berechnet,  dafs  die  süddeutschen  Staaten 
für  jeden  Kopf  der  Bevölkerung,  gerechnet  nach 
dem  Ergebnis  der  jeweils  letzten  Volkszählung,  die- 
selbe Quote  an  das  Reich  abzuliefern  haben,  die 
sich  auf  jeden  Kopf  der  Bevölkerung  der  Nord- 
deutschen Brausteuergemeinschaft  ergeben  hat. 
Daraus  ergiebt  sich  nachstehende  Berechnung: 

Im  Jahre  1907  siud  der  Reichskasse  zugeflossen 
an  Rohsolleinnahme  aus  Brausteuer  M.  132693741 
Unter  entsprechendem  Ansatz  des 
künftigen  Satzes  von  M.  5  pro  hl 
Bier  für  Übergangsabgabe  sind  bei 
1 931 092  hl  übergangsabgabepflich- 
tigen Bieres  pro  1907  hieraus  zu 

erwarten   .  M.  9655460 

gibt  zusammen      .    .   M.  14*349201 

Hiervon  kommen  in  Wegfall  an  Steuer- 
rückvergütung für  ausgeführtes  Bier 
zum   Satze  von   M.  20   pro  dz 

M.  413569 

ferner  5%  Verwaltungs- 
kosten  M.  7  117460  M.  7531029 

Also  Gesamt-Reineinnahme  .  .  .  M.  134818172 
Unter  der  Annahme  einer  Bevölkerung  von 
48227790  Köpfen  ergibt  sich  also  für  den  Kopf 
der  Bevölkerung  in  der  Brausteuergemeinschaft  ein 
Ertrag  von  M.  2,79545.  Daraus  folgert  daun  nach- 
stehende Berechnung  für  die  Ausgleichungsbeträge: 
Bayern  bei  6524372  Köpfen  zu  je  M.  2,79545 

M.  18238556 

Württemberg  bei  2302 179  Köpfen  zu 

je  M.  2,79545   M.  6435626 

Baden  bei  2  010  728  Köpfen  zu  je 

M.  2,79546   .  M.  5620890 

GesamtbetragderAusgleichungsbeträge  M.  30*95072 
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Bisheriger  Betrag  der  Ausgleichuogs- 
beträte  


Also  Mehrleistung  auf  Grund  des  Ge- 
setzentwurfes  M.  15795072 

Man  hat  nur  nötig,  diese  soeben  ermittelten 
Ziffern  mit  den  oben  genannten  über  die  bisher 
abgeführten  Beträge  zu  vergleichen,  um  ein  Bild 
von  den  Folgen  der  Steuererhöhung  auch  für  die 
Reservatstaaten  zu  gewinnen. 

Aus  diesen,  rein  rechnerisch  auf  Grund  des 
amtlichen  Materials  festgestellten  Tataachen  ergibt 
sich  mit  zwingender  Notwendigkeit,  dafs  auch  die 
süddeutschen  Staaten  eine  Änderung  ihrer  Brau- 
steuergesetzgebung unbedingt  vornehmen  müssen 
und  das,  obwohl  z.  B.  in  Bayern  der  Konsum  nicht 
unwesentlich  zurückgegangen  ist.  Es  sei  nur  an  die 
auf  München  treffenden,  den  vom  statistischen  Amt 
der  Stadt  München  herausgegebenen  »Jahres -Über- 
sichten! entnommenen  Ziffern  erinnert: 


7akl 

Mal«- 

Bierverbrauch : 

.i 

«er 

Bier 

in  Muöchen 

Jahr: 

verbraucb : 
hl 

Braue- 

Erzeugung: 

hl 

pro 

r  p  i    n  ' 
r  ktw  Ii  , 

Kopf: 

1881 

37 

671769 

1477892 

1128667 

484 

1882 

37 

707179 

1555794 

1189072 

475 

1883 

37 

709863 

1561699 

1075060 

437 

1884 

38 

803673 

1767861 

1123421 

446 

1885 

37 

958548 

2108106 

1249909 

483 

1886 

38 

1067121 

2325666 

1282067 

480 

1887 

37 

1164438 

2561764 

1394638 

498 

1888 

33 

1242062 

2732636 

1477120 

505 

1889 

31 

1330510 

2927122 

1605641 

525 

1890 

81 

1222838 

2690244 

1419645 

429 

1891 

29 

1266702 

2784542 

1485028 

416 

1893 

30 

1343090 

2954798 

1586505 

426 

1893 

31 

1341291 

2950840 

1551847 

400 

1894 

30 

1345742 

2960632 

1538080 

391 

1896 

80 

1430674 

3147482 

1700689 

425 

1896 

30 

1408305 

3098271 

1G625U 

401 

1897 

SO 

1484:t82 

3155423 

1697963 

395 

1898 

24 

1478635 

3252997 

1745734 

391 

1899 

26 

1491361 

3280994 

1709478 

367 

1900 

25 

1533962 

3374694 

1745974 

356 

1901 

26 

1502330 

3305126 

1712995 

341 

1902 

26 

1397429 

8423701 

1867355 

367 

1903 

26 

1335088 

3270966 

1745495 

839 

1904 

25 

1300324 

8185794 

1648510 

315 

1905 

25 

1281365 

3139341 

1580159 

296 

1906 

24 

1327476 

8252316 

1648712 

303 

Hinter  den  in  Aussicht  genommenen  neuen 
Steuersätzen  treten  alle  sonstigen  Bestimmungen 
des  Gesetzentwurfes  selbstverständlich  weitaus  in  den 
Hintergrund,  wenn  auch  naturgemfifs  verschiedene 
der  vorgeschlagenen  Abänderungen  der  bestehenden 
Bestimmungen  für  einzelne  oder  auch  gröfsere  Kreise 
von  Brauereien  von  nicht  zu  unterschätzender  Be- 


deutung sind.  Aus  diesem  Grund  mag  es  auch 
gerechtfertigt  erscheinen,  wenn  wir  uns  in  der  Be- 
sprechung der  sonstigen  Regierungsvorschläge  sehr 
kurz  fassen  und  eine  nähere  Erörterung  insolange 
verschieben,  bis  die  parlamentarischen  Verhandlungen 
zur  eingehenden  Besprechung  Gelegenheit  bieten. 

Hierher  gehört  zunächst  die  Bestimmung  des 
Art.  I  Ziff.  2,  lautend: 

»Der  Bundesrat  ist  befugt,  die  Brausteuer  für 
Zucker,  welcher  der  Zuckersteuer  unterliegt,  zu  er 
mafsigen  und,  wenn  seine  Verwendung  in  Brauereien 
mit  einem  jährlichen  Verbrauch  an  steuerpflichtigen 
Braustoffen  von  nicht  mehr  als  250Doppelztr.  erfolgt, 
zu  erlassen.« 

In  dem  Gedanken,  den  kleinen  Braun-  und  Ein 
fachbier  bereitenden  Brauereien  durch  fernere  Zu- 
lassung der  Zuckerverwendung  einen  Vorteil  gegen 
die  erdrückende  Konkurrenz  der  Grofsbrauereien 
einzuräumen,  hatte  der  Bundesrat  verfügt,  dafs  der 
zur  Bereitung  von  obergärigem  Biere  verwendete 
technisch  reine  Rohr-  Rüben-  oder  Invertzucker, 
sowie  Stftrkezucker  und  die  aus  Zucker  der  bezeich- 
neten Art  hergestellten  Farbmittel  bis  auf  weiteres 
von  der  Brausteuer  befreit  bleiben,  gleichviel  ob 
ihre  Verwendung  während  oder  nach  Abschlufs  des 
Brauverfahrens  erfolgt.  Damit  war  die  Zuckerver- 
wendung, sehr  gegen  den  Willen  der  übergroßen 
Anzahl  aller  norddeutschen  Brauereien,  freigegeben, 
also  das  sehnlichst  gewünschte  Surrogatverbot  nicht 
nur  nicht  ausgesprochen,  sondern  sogar  die  Ver 
wendung  von  Surrogaten  geradezu  mit  einer  Prämie 
ausgestattet  worden.  Was  Wunder,  wenn  infolge- 
dessen selbst  grofse  Brauereibetriebe  im  Interesse 
der  Rentabilität  zur  Surrogatverwendung  über- 
gingen, wenn  also  die  Zuckerverwendung  rapid 
zunahm  und  dadurch  ein  namhafter  Ausfall  an 
Brausteuer  hervorgerufen  wurde.  Es  sind  also  in 
der  Hauptsache  fiskalische  Gründe,  welche  die 
steuerfreie  Zuckerverwendung  im  oben  erwähnten 
Sinne  einschränken  und  dazu  führen  werden,  dafs 
in  Zukunft  auch  in  der  norddeutschen  Brausteuer 
gemeinschaftdie  Verwendung  von  Surrogaten  wenig- 
stens steuerlich  keinerlei  Vorteil  mehr  mit  sich 
bringen  wird. 

Es  ist  ferner  zu  erwähnen  die  Ziff.  5  desselben 
Art.  I,  die  nachstehenden  Wortlaut  erhalten  soll 

»Die  Versteuerung  der  im  §  2  genannten  Stoffe 
erfolgt  nach  dem  Reingewichte. 

Hat  das  Malz  durch  eine  andere  Bearbeitung 
als  Schroten  (z.  B.  durch  Schälen  usw.)  vor  oder 
nach  der  Mälzung  eine  Gewichtsverminderung  er- 
fahren, so  ist  diese  nach  besonderer  Bestimmung 
des  Bundesrates  dem  steuerpflichtigen  Gewichte 
zuzurechnen,« 
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Diese  Bestimmung  beruht  darauf,  dafs  in  letzter 
Zeit  neue  Brauverfahren  aufgekommen  sind,  nach 
denen  das  Malz  in  gemahlenem  oder  geschältem 
Zustande  verwendet  wird,  wobei  durch  die  voran- 
gegangenen Prozeduren  das  Malzgewicht  sich  ver- 
mindert. Um  nun  nicht  denjenigen  Brauereien, 
die  sich  dieses  Verfahrens  bedienen,  einen  Steuer- 
vorteil zuzuweisen,  wird  der  Besteuerung  dasjenige 
Gewicht  zugrunde  gelegt,  den  das  ungeschälte  Malz 
haben  würde. 

Nicht  ganz  unwesentlich  ist  die  weiter  in  Aus- 
sicht genommene  neue  Fassung  des  §  6  Abs.  2  des 
jetzigen  Gesetzes,  die  folgenden  Wortlaut  erhalten  soll : 

»Mehrere  Brauereien,  die  für  Rechnuug  einer 
und  derselben  Person  oder  Gesellschaft  betrieben 
werden,  sind  im  Sinne  des  Abs.  1  als  ein  Brauerei- 
betrieb anzusehen,  wenn  sie  innerhalb  derselben 
Gemeinde  oder  nicht  weiter  als  10  Kilometer  in  der 
Luftlinie  voneinander  entfernt  liegen. c 

Bisher  galten  als  ein  Brauereibetrieb  im  Sinne 
des  Gesetzes  mehrere  Brauereien,  wenn  sie  ein  wirt- 
schaftlich zusammengehöriges  Unternehmen  bilden, 
einerlei,  wie  weit  sie  von  einander  entfernt  waren. 
In  Zukunft  soll  wegen  der  hieraus  erwachsenen 
Schwierigkeiten,  so  sagt  wenigstens  der  Entwurf, 
die  Entfernung  auf  10  km  Luftlinie  beschränkt 
werden.  In  Wirklichkeit  liegt  auch  in  dieser  Än- 
derung ein  Zugeständnis  für  die  Fehler- 
haftigkeit der  derzeitigen  Gesetzgebung, 
weil  Brauereien,  die  andere  Betriebe  übernehmen 
wollten,  durch  die  Bestimmung  des  Gesetzes  aber 
daran  gehindert  wurden,  einfach  aus  den  zu  über- 
nehmenden Betrieben  Gesellschaften  mitbeschränkter 
Haftung  schufen  und  somit  in  der  Lage  waren,  diese 
Gesellschaften  als  vollständig  getrenntes  Unter- 
nehmen zu  behandeln,  sodafs,  —  und  das  war  ja  der 
Zweck  der  ganzen  Bestimmung,  —  der  Malzverbrauch 
beider  Brauereibetriebe  getrennt  verrechnet,  also 
auch  getrennt  versteuert  wurde,  woraus  sich  unter 
Umständen  nicht  unwesentliche  Steuerersparnisse 
ergaben.  Diese  Ersparnisse  erklären  sich  folgender- 
mafsen.  Bekanntlich  hat  die  Reform  des  Jahres  1906 
auch  das  System  der  >Durchstaffelung<  gebracht, 
d.  h.  Brauereien  mit  einem  grofsen  Malzverbrauch 
muteten  nicht  für  das  gesamte  von  ihnen  ver- 
wendete Malz  den  hohen  Steuersatz  ihrer  Klasse 
entrichten,  sondern  sie  zahlten  für  die  ersten  250  Dz. 
je  M.  4. — ,  für  die  folgenden  250  Dz.  je  M.  5  usw., 
so  dafs  immer  erst,  nachdem  das  für  eine  niedrigere 
Steuerstufe  festgestellte  Malzquantum  verbraucht 
war,  der  Satz  der  höheren  Stufe  in  Geltung  trat. 
Wurden  nun  mehrere,  an  verschiedenen  Orten  be- 
triebene Brauereien  als  ein  wirtschaftlich  zusammen- 
gehöriges Unternehmen  behandelt,  so  war  natur- 


gemäfs  die  hohe  Steuerstaffel  wesentlich  früher 
i  erreicht,  als  wenn  jeder  der  Betriebe  steuerlich 
getrennt  behandelt  wurde.  Die  Absicht  der  gesetz- 
lichen Bestimmung  war  ja  einmal,  möglichst  höbe 
Einnahmen  aus  der  Brausteuer  zu  ziehen,  zum 
andern  aber  auch,  den  Aufsaugungsprozefs  der 
Kleinbrauereien  durch  die  Grolsbetriebe  tunlichst 
hintanzuhalten. 

Beide  Zwecke  konnten  nicht  erreicht  werden, 
denn  wie  schon  oben  erwähnt,  wufste  man  einerseits 
die  Behandlung  mehrerer  Betriebe  als  einen  einzigen 
durch  die  Gründung  von  Gesellschaften  mit  be- 
schränkter Haftung  hintanzuhalten  und  andererseits 
konnte,  wie  nachfolgende  Ziffern  ausweisen,  auch 
das  Verschwinden  vieler  Brauereien  nicht  verhindert 
werden. 

Es  wurden  nämlich  innerhalb  der  norddeutschen 
Brausteuergemeinschaft  eingestellt : 

Im  Jahre  1902  =   93  Brauereibetriebe 
»      »      1903  =  177  > 
»      »      1904  =  200  > 
»     »      1905  =  209  > 
»      >     1906  =  210 
Es  ist  deshalb  nur  folgerichtig,  wenn  man  eine 
Bestimmung  wieder  beseitigt,  die  sich  in  gar  keiner 
Weise  bewährt  hat.   Freilich  hätte  man  dann  auch 
ganze  Arbeit  machen  und  auch  die  Beschränkung 
auf  10  km  Luftlinie  streichen  sollen.    Wollte  man 
aber  absolut  nicht  auf  eine  Bestimmung  dieser 
Art  verzichten,  so  wäre  höchstens  die  Begrenzung 
auf  einen  Gemeindebezirk  am  Platz  gewesen. 

Eine  Bestimmung,  die  für  Süddeutschland 
unter  Umständen  von  ziemlicher  Tragweite  werden 
kann,  ist  diejenige  des  Art.  IV  des  Entwurfes,  die 
folgendermaßen  lautet: 

•  Die  Bestimmungen  im  Artikel  5  II,  §  2,  Abs.  2 
und  §  7,  Abs.  f>  des  Zoll  verein  igungs  Vertrages  vom 
8.  Juli  1867  werden  in  Ansehung  des  Bieres  auf- 
gehoben. 

Die  Grenze,  bis  zu  der  die  Braustoffe  und  das 
Bier  für  Rechnung  von  Kommunen  und  Korpo- 
rationen besteuert  werden  dürfen,  wird  auf  M.  2,60 
für  den  Doppolzentner  Malz  oder  65  Pf.  für  1  Hl.  Bier 
festgesetzt. 

Soweit  auf  Grund  der  bisherigen  Vorschriften 
einzelne  Kommunen  oder  Korporationen  schon 
gegenwärtig  eine  höhere  Abgabe  von  den  Braustoffen 
oder  dem  Biere  erheben,  darf  diese  höhere  Abgabe 
bis  auf  weiteres  forterhoben  werden.« 

Nach  dem  Zollvereinigungsvertrag  ist  der 
Höchstbetrag,  bis  zu  dem  das  Bier  soll  besteuert 
werden  können  1  Reichstaler  15  Silbergroschen  für 
die  Ohm  zu  120  Quart  Preufsisch,  d.  h.  M.  3,275 
für  1  hl  und  wenn  man  25  kg  Malzverbrauch  pro  hl 


Digitized  by  Google 


628 


Zeitschrift  für  das  gesamte  Brauwesen     XXXI.  Jahrgang. 


Nr.  50 


annimmt,  so  ist  die  äußerste  Steuergrenze  damit  auf 
M.  13,10  pro  dz  Malz  festgelegt.  Diese  Bestimmung 
mufs  natürlich  wegfallen,  wenn  man  die  Höchst- 
grenze  auf  M.  20  pro  dz  hinaufsetzen  will.  Des 
weiteren  normiert  der  Zoll  Vereinsvertrag  das  Höchst- 
mafs  der  Kommunalsteuern  für  Bier  auf  20°/0  der 
Staatssteuer,  so  dafs  derzeit  der  Höchstsatz  65  Pf. 
pro  hl,  d.  h.  20°/0  aus  oben  aufgeführten  M.  3,276 
beträgt. 

Würde  nun  die  Regierungsvorlage  zum  Gesetz, 
so  müfste  sich  die  nachstehende  Berechnung  er- 
geben : 

Höchter  Steuersatz  für  1  dz  Malz   .    .    M.  20 
Also  höchster  Steuersatz  für  25  kg  Malz 

=  1  hl  Bier  »  5 

Demzufolge  höchster  Kommunalsteuer- 
satz (20%  des  Staatssteuersatzes) .    >  1 

Da  man  nun  vermutlich  beabsichtigt,  die  Er- 
drosselung der  Brauereiindustrie  dem  Reich  allein 
vorzubehalten,  soll  bestimmt  werden,  dafs  wie  bisher 
in  Preufsen  auch  in  Zukunft  in  der  Norddeutschen 
Brausteuergemeinscbaft  die  Kommunalbiersteuer 
nicht  mehr  als  65  Pf.  pro  hl  betragen  soll. 

Wie  aber  steht  es  mit  den  Kommunalbier- 
steuern in  Süddeutschland,  speziell  in  Bayern? 
Dort  hat  man  zwar  inbezug  auf  die  staatliche  Brau- 
steuer den  im  Zollvereinigungsvertrag  normierten 
Höchstsatz  nicht  ganz  erreicht,  wie  aus  der  vor- 
stehenden Gegenüberstellung  der  verschiedenen 
deutschen  Brausteuersätze  sich  ergibt,  dagegen  ist 
man  in  Bayern  inbezug  auf  die  Kommunalbiersteuer 
weit  über  die  Maximalgrenze  von  65  Pf.  hinaus- 
gegangen, so  zwar,  dafs  z.  B.  München,  Augsburg 
und  Regensburg  mit  je  M.  1.95  pro  hl  die  Höchst- 
sätze, Nürnberg  und  Fürth  je  M.  1,30  pro  hl  zur 
Einhebung  bringen.  Und  um  welche  Beträge  es 
sich  dabei  handelt,  dafür  mögen  wiederum  einige 
Zahlen  sprechen.  Es  betrugen  im  Jahre  1905  die 
Einnahmen  aus  Lokalmalzaufschlag,  der  bayerischen 
Bezeichnung  für  Kommunalbiersteuer,  abzüglich 
der  Rückvergütung  für  ausgeführtes  Bier,  jedoch 
ohne  die  Erhebungskosten  in: 

München  bei  539000  Einwohnern  M.  1467000 

Nürnberg   »   297000         >  *  433000 

Augsburg  >     95000         >  326000 

Würzburg  >     80000  >  140000 

Fürth             61000         >  »  75000 

Regensbg.  »     49000         -  >  150000 

Und  welche  Bedeutung  der  Lokalmalzaufschlag 
für  die  Stadt  München  hat,  das  mag  nachfolgende 
Zusammenstellung  ergeben ; 


RuckrerxOtung  liir  aos- 
geführtea  Bier 

Rein 

Jahr 

(M  0,74.  »b  IM*  M.  0,«» 
pro  hl  Bier) 

Versteuert« 
Mnlimeoffe 

In  hl 

titcuer* 
ertrac 
*  M  l.M 
pro  hl  Malt 

Ausge- 
führte 

"TT 

lletrag  der 

Küclt- 
Tergätiiug 
M 

ertrag 

M. 

1890 

1  234  601 

2426  710 

1279062 

946  029 

1  480  681 

1891 

1  277  858 

2494  599 

1305  369 

966  687 

1629062 

1892 

1354  738 

2  607  965 

1  872  262 

1016298 

1  091  667 

1893 

1  861  973 

2  654111 

1406155 

1039  626 

1  614  486 

1894 

1  349  129 

2  630  802 

1  429  456 

1 059  019 

1  571  783 

1896 

1  427  658 

2  783  933 

1459  234 

1  079  432 

1  704  501 

1896 

1  428986 

2  785  528 

1  461  824 

1  073  805 

1  611  718 

1897 

1440  521 

2808  918 

1520  469 

1086  221 

1  7226«* 

1898 

1  489  728 

9904  985 

1  080  909 

1 124  637 

1  780  298 

1899 

1503  350 

2  931533 

1640845 

1 168  804 

1  762  (29 

1900 

1542  580 

3  007  951 

1606488 

1218  969 

1  793  982 

1901 

1620  743 

2965  419 

1673527 

1190  005 

1  776414 

1902 

1  408  162 

2  781  583 

1  546  763 

1  163  977 

1  61760b 

1903 

1848621 

2  629  847 

1  555  279 

1  144  316 

1  486  632 

1904 

1 319  240 

2  672478 

1  661  824 

1086  944 

1  4*5529 

1905 

1991092 

2  617  568 

1682628 

1 079  163 

1418  395 

)90r> 

1335903 

2604  958 

1  624  367 

1 107  032 

1  497  926 

1907 

1328  206 

2590  000 

1638  985 

1 111 110 

1  478  890 

Eine  Bestimmung,  deren  schon  bei  Gelegenheit 
der  Erörterung  der  Möglichkeit  der  Abwälzung  ein- 
gehend gedacht  wurde,  und  bezüglich  deren  deshalb 
auch  an  dieser  Stelle  die  Mitteilung  des  Wortlauts 
des  Gesetzentwurfes  genügen  durfte,  ist  die  Über- 
gangsvorschrift des  Art.  VI,  der  folgendertnafseD 
lautet: 

»Soweit  beim  Inkrafttreten  dieses  Gesetzes 
Verträge  über  Lieferung  von  Bier  durch  den  Brauer 
bestehen,  ist  der  Abnehmer  verpflichtet,  dem  Brauer 
einen  Zuschlag  zum  Hektoliterpreis  in  dem  Be- 
trage zu  zahlen,  um  den  die  Brausteuer  für  einen 
Hektoliter  des  in  der  Brauerei  hergestellten  Bieres 
durch  dieses  Gesetz  erhöht  wird.  Für  die  Berech- 
nung ist  der  Betriebsumfang  der  Brauerei  zur  Zeit 
des  Vertragsschlusses  massgebend. 

Die  Vorschrift  des  Abs.  1  findet  keine  Anwen 
dung,  wenn  ausdrückliche  Vertragsbestimmungen 
entgegenstehen. « 

Aber  nicht  nur  im  Gesetzestexte  selbst  sind 
wesentliche  Abänderungsvorschläge  enthalten,  son- 
dern auch  die  Begründung  enthält  mehrere  aus 
der  Annahme  der  Vorlage  notwendigerweise  sieb 
ergebende  Abweichungen  gegenüber  den  jetzigen 
Verhältnissen,  und  auch  sie  müssen  wenigstens  er 
wähut  werden. 

Von  nicht  unwesentlicher  Bedeutung  angesichts 
der  sog.  Durchstaffelung  der  Brausteuer  ist  zu- 
nächst die  Bestimmung,  dafs,  obwohl  das  neue  Brau- 
steuergesetz erst  am  1.  Juni  1909  in  Kraft  treten 
soll,  die  Berechnung  nach  den  neuen  Steuersätzen 
schon  am  1.  April  in  Kraft  treten  würde.  Es 
sollen  also  die  neuen  Steuersätze  schon  auf  diejenige 
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Malzmenge  Anwendung  finden,  die  während  der 
Monate  April  und  Mai  des  Jahres  1909  in  den 
Brauereien  verwendet  werden.  Diese  Bestimmung 
bat  man  vermutlich  um  deswillen  ausdrücklich  in 
die  Motive  aufgenommen,  weil  ihr  Fehlen  aus 
Anlals  der  Brausteuerreform  des  Jahres  1906  zu 
sehr  lebhaften  Erörterungen  geführt  und  auch  viel- 
fache, freilich  ergebnislose  Proteste  hervorgerufen 
hatte.  Im  übrigen  will  das  Reich  die  erhöhten 
Einnahmen  aus  der  Brausteuer  bereits  für  das  ganze 
Fiskaljahr,  das  ja  vom  1.  April  bis  31.  März  läuft, 
sich  sichern. 

Ferner  sei  hier  genannt  die  Erhöhung  des 
Zolles  für  eingeführtes  Bier  von  M.  7,20  auf 
M.  9,65  pro  dz,  was  einem  Zollsatz  von  M.  12,65 
pro  hl  entsprechen  würde. 

Ein  weiterer  Punkt  betrifft  die  Übergangs- 
abgabe, die  zurzeit  M.  2,75  pro  hl  beträgt  und 
künftighin  auf  M.  5  pro  hl  erhöht  werden  soll. 
Maf8gebend  für  die  Berechnung  der  Übergangs- 
abgäbe  ist  die  Erwägung,  dafs  nach  der  Nord- 
deutschen Brausteuergemeinschaft  eingeführtes,  z.  B. 
bayerisches  Bier  ebensoviel  an  Übergangsabgabe 
bezahlen  soll,  als  das  in  der  Gemeinschaft  selbst 
gebraute  Bier,  wobei  der  höchste  derzeitige  Steuer- 
satz Anwendung  findet.  Es  ergibt  sich  also  folgende 
Rechnung:  Wenn  man  annimmt,  dafs  aus  1  dz  Malz 
4  hl  Bier  gewonnen  werden,  so  ruhen  also  auf 
4  hl  Bier  M.  10  Brausteuer,  auf  1  hl  demzufolge 
M.  2,50  und  dieser  Satz  wäre  an  sich  auch  der- 
jenige gewesen,  den  die  bayerischen  Brauereien 
hätten  bezahlen  müssen.  Lediglich  der  Umstand, 
dafs  Bayern  aus  Aulafs  des  Abschlusses  des  Zoll- 
Vereinigungsvertrages  auf  anderem  Gebiete  Zuge- 
ständnisse gemacht  hatte,  war  die  Ursache,  dafs 
die  Übergangsabgabe  für  aus  Bayern  nach  der 
norddeutschen  Brausteuergemeinschaft  eingeführtes 
Bier  auf  M.  2.  —  pro  hl  ermäfsigt  wurde.  Die  nord- 
deutschen Brauereien  aber  verlangten  andauernd  Er- 
höhung dieses  Satzes  mit  der  Begründung,  Bayern 
gewähre  seinen  Exportbrauereien  auf  Grund  der 
höheren  bayerischen  Brausteuersätze  eine  höhere 
Steuer-Rückvergütung  als  die  Übergangsabgabe  aus- 
mache, es  bewillige  also  damit  eine  verfassungs- 
widrige Ausführprämie  im  Verkehr  deutscher  Bundes- 
staaten untereinander.  Aus  Aulafs  der  Brausteuer- 
erhöhung hat  dann  der  Bundesrat,  dem  Drängen 
der  norddeutschen  Brauindustrie  nachgebend,  die 
Übergangsabgabe  vorläufig  auf  M.  2,75  pro  hl  be- 
messen, und  mit  Wirkung  vom  1.  April  1908  ab 
wurde  dieser  Satz  wiederum  auf  M.  2,60  ermäfsigt. 
In  Bayern  betrug  die  Übergangsabgabe  bis  zum 
1.  April  1908  pro  hl  M.  3,25,  seitdem  M.  3.09; 
in   Württemberg,   wo  sie  bis  1.  April  1908 


ebenfalls  mit  M.  3,25  in  Anrechnung  gekommen 
war,  hat  man  sie  vom  genannten  Termin  ab  auf 
M.  3,12  ermäfsigt,  und  in  Baden  betrug  sie  bis 
1.  April  1891  je  M.  3,20,  bis  1  Januar  1897  pro 
hl  M.  3,  von  da  ab  bis  zum  1.  Januar  1905 
pro  hl  M.  3,20  und  seitdem  M.  3,25.  Die  mehr- 
fachen Abänderungen  der  Sätze  entsprechen  den 
wiederholten  Abänderungen  der  badischen  Brau- 
steuergesetzgebung. Elsafs- Lothringen  endlich  hat 
seine  Brausteuer  genau  dem  badiscben  Muster  nach- 
gebildet und  erbebt  seitdem,  d.  h.  seit  1.  April  1908 
ebenfalls  M.  3,25  vom  hl. 

In  Zukunft  würde  nun,  vorausgesetzt  dafs  Bayern 
seine  Steuersätze,  sei  es  unverändert  läfst,  sei  es, 
was  wahrscheinlicher  ist,  auf  die  in  Aussicht  ge- 
nommenen Sätze  der  Brausteuergemeinschaft  erhöht, 
die  höchste  Steuerlast  beiderseits  M.  20  pro  dz  Malz, 
d.  h.  M.  5  pro  hl  Bier  betragen,  demzufolge  soll 
auch  die  Übergangsabgabe  auf  M.  5  pro  hl  festge- 
setzt werden. 

Es  ist  nur  folgerichtig,  wenn  entsprechend  auch 
die  Steuerrückvergütung  für  aus  der  Brau- 
steuergemeinschaft ausgeführtes  Bier  auf  dieselbe 
Höbe  von  M.  5  pro  hl  normiert  werden  soll. 

Der  Vollständigkeit  halber  sei  auch  erwähnt, 
dafs  für  ganz  kleine  Brauereien,  desgl.  für  Betriebe, 
die  nur  Haustrunk  in  geringem  Umfang  bereiten 
und  endlich  für  gewisse  obergärige  Brauereien  steuer- 
liche Ermäfsigung  und  eventuell  Steuerfreiheit  hin 
sichtlich  der  Zuckerverwenduug  vorgesehen  ist. 

So  zeigt  also  eine  objektive  kritischo  Würdigung 
des  Gesetzentwurfs  wegen  Änderung  des  Brausteuer- 
gesetzes nach  jeder  Richtung  hin,  dafs  der  Vorschlag 
der  Reichsregierung  durch  und  durch  verfehlt  ist, 
und  dafs  er  trotz  der  zwar  in  Aussicht  genommenen, 
aber  an  der  Macht  der  Tatsachen  unzweifelhaft 
scheiternden  Abwälzung  von  unübersehbar  traurigen 
Folgen  für  eine  Industrie  werden  mute,  die  sich 
bisher  als  eine  der  zuverlässigsten  Stützen  der 
Reichsfinanzen,  und  als  eine  der  wichtigsten  Förde- 
rinnen der  Landwirtschaft  erwiesen  hat,  obwohl  sie 
auch  bisher  schon  durchaus  nicht  über  besonders 
güustige  Gewinnergebnisse  zu  verfügen  hatte,  wie 
nachstehende  Aufstellung  unwiderleglich  zeigt.  — 
Im  Jahre  1906  brachten  die  wichtigsten  Industrie- 
zweige folgende  Rente: 

1.  Chemische  Industrie  17% 

Porzellan,  Glas  usw   15  * 


2. 

:■{. 

4, 
5. 
6. 

7.  Maschinenbaugesellschaften 


Berg-  und  Hüttenwerke  .  . 
Zement,  Ziegelfabriken  .  . 

Metallindustrie  

Papier-  und  Gummifabriken 


11,57  - 
11—12  > 
über  10  » 
über  10 
über  10 


8.  Textilge  werbe   etwa  10 
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9.  Elektrizität-  und  Gasgesellschaften  etwa  10% 

10.  Brauerelen  7  i 

11.  Zuckerfabriken  .   7  > 

12.  Grofsinühlen  7  s 

13.  Bau-  und  Terraingesellschaften  .    unter  7  > 
Noch  deutlicher  vielleicht  wird  die  Lage  der 

Brauindustrie  durch  folgende  Tabelle  illustriert,  die 
ein  Bild  der  Folgen  der  industriellen  Krisis  zeigt, 
wie  es  sich  aus  den  Kursen  der  an  der  Berliner 
Börse  gehandelten  Papiere  ergibt: 


Verlust  durch 

S  £  im 

Nominal- 

Kunnlrksanir 

-  5  =  « 

lodtutrlen 

kapital 

vom  2  Okt.  JWiftlS  Z  §■£ 

St 

M. 

M. 

1.  Braacrelen  . 

58 

158  401  »00 

68  747  821 

41,6 

2.  Zementfabriken 

19 

03  494  800 

7  355  786 

11,6 

3.  Schamottefabriken 

3 

17  325  200 

7  429  289 

42,9 

4.  Terraingeiellsch. 

26 

126  336  900 

26  237  607 

19,9 

5.  Transportgesollacb. 

29 

522  964  400 

192  837  277 

38,8 

6.  Gummifabriken 

8 

19  657  000 

7  707  285 

39.2 

7.  Papier-  u.  Zelleitoff- 

fabriken .... 

18 

51  405  000 

13486  700 

26,2 

8.  Gaa-  u.  Wasseran 

lafpen  

9 

73165  000 

26  216  363 

85,8 

9.  Zackerfabriken . 

22  084  000 

986  700 

4,5 

10.  ElektriziUtages.  . 

25 

455  450000 

57  855  900 

12,4 

11.  Textilfabriken  .  . 

39 

102  426  900 

19  723  100 

19,3 

12.  Maschinen-  u.  Me- 

tallwarenfabriken . 

107 

322  597  700 

96  901  800 

30,0 

18.  Chem.  Fabriken 

22 

175  370  400 

45  167  156 

25,7 

14.  Veiech.  Geeellscb. 

93 

274  080  300 

82  596  100 

30.1 

14  Industrien 

2879  759500 

647  248884 

27,2 

Und  einer  Industrie,  die  unter  derart  erschwe- 
renden Umständen  arbeitet,  will  mau  mit  einem 
Schlag  die  Steuerlast  mehr  als  verdoppeln!  Weifs 
man  denn  auch,  was  das  bedeutet?  Es  läfst  sich 
in  einem  kurzen  Satz  nachweisen,  wenn  mau  sich 
folgendes  vor  Augen  hält:  Im  Anfang  des  Jahres 
1906  betrug  die  Steuer  M.  4  pro  dz  Malz;  1906 
wurde  sie  gesteigert  bis  zu  M.  10  pro  dz  oder  um 
15O°/0 ;  nunmehr  soll  eine  weitere  Steigerung  bis  zu 
M.  20,  also  im  Verlaufe  von  zwei  Jahren  eine  Steuer- 
erböhung  um  400%  erfolgen!  Eine  Brauerei  von 
300000  hl  Ausstofs  zahlte  1905  an  Steuern  M.  230000. 
Nunmehr  soll  sie  gesteigert  werden  auf  M.  1 100000, 
abgesehen  von  Gewerbe-,  Einkommen-  und  Gesell- 
schaftsteuer. 

Oder  ist  man  sich  über  die  wirtschaftlichen 
Folgen  der  den  Brauereien  angesonnenen  Belastung 
klar  geworden?  Selbst  wenn  man  ganz  absiebt  von 
dem  kolossalen  Verlust  am  Volksvermögen,  der  mit 
der  Entwertung  der  Brauereien  und  der  in  ihnen 
angelegten  Kapitalien  notwendig  verbuuden  ist,  sollte 
man  den  Gesichtspunkt  nicht  vergessen,  welche  Be- 
deutung der  Brauinduf*trie  als  Arbeitgebern!  zu- 


kommt. Und  auch  dafür  mögen  einige  Zahlen 
|  sprechen: 


Jahr 

nserproduktion 
In  hl 

la  den 
Brauerelen 
beichatiigte 
Arbellcrzabl 

Die  au  die  Ar- 
beit« cciablte 
Lobruumme 
Ii.  M 

Pm  Koj.f 
abzahlte? 

Jahr»- 
arbeiuloha 

in  M 

1892 

54  660  000 

76  821 

74  012  363 

963 

1693 

55505  000 

79550 

76  029  381 

!66 

1894 

56  250000 

83  491 

77  793  948 

982 

1895 

60563000 

89  412 

81290  517 

900 

1896 

61  486000 

91238 

86  721  296 

950 

1897 

66  223  000 

95  101 

92  408  550 

972 

1898 

67  798  000 

92  992 

97  824  147 

1062 

1899 

69  299  000 

96  945 

103  701  471 

1070 

1900 

70635  000 

97  627 

108  673  050 

IIIS 

1901 

70953  000 

100  895 

114  709  137 

1187 

1902 

67  494  000 

106  458 

116  577  100 

1095 

1903 

68  743  000 

106180 

117  799  645 

1109 

1904 

70030000 

109  675 

122393  044 

1117 

1905 

72632  000 

107  442 

123  369  762 

114« 

1906 

72907  000 

114  271 

133170  633 

1165 

1907 

111684 

138  696  915 

1242 

Wahrlich  über  solche  Zahlen  sollte  man  nicht 
leichten  Herzens  hinweggehen,  man  sollte  nicht 
i  vergessen,  dafs  auch  die  Handwerke  aller  Art  am 
Braugewerbe  einen  ihrer  besten  und  andauernd  sie 
beschäftigenden  Abnehmer  hatten,  man  sollte  aber 
vor  allem  auch  an  die  Hunderttausende  von  Gast 
wirten  denken,  die  alle  mit  banger  Sorge  dem  ent- 
gegeublicken,  was  die  kommenden  Wochen  und 
Monate  ihnen  bringen  werden. 

Die  Leichtigkeit  und  Oberflächlichkeit,  mit  der 
die  Reichsregierung  über  alle  diese  volkswirtschaft- 
lichen Bedenken  hinweggeht,  die  Nonchalance,  mit 
der  die  gewichtigsten  Einwendungen  abgetan  werden, 
die  Sorglosigkeit  mit  der  man  sich  über  die  rück 
läufige  Bewegung  der  gesamten  deutschen  Brauin 
dustrie  hinwegzusetzen  weifs,  alles  das  sind  Umstände, 
die  es  gebieterisch  erheischen,  dafs  die  Interessenten 
am  Blühen  des  Braugewerbes,  und  deren  sind  es 
nicht  Tauaende  und  Hunderttausende,  sondern 
Millionen,  von  der  schlecht  unterrichteten  Regierung 
an  denbesserzu  unterrichtenden  Reichstag appelierer., 
auf  dafs  er  ein  Einsehen  haben  und  den  drohenden 
Vernichtungsschlag  vom  Braugewerbe  abwenden 
möge.  Dr.  C. 

Aas  der  wissenschaftlichen  Literatur. 

Vererbung  und  Anerziehung  von  Eigenschaften  bei  ober- 
gärigen Bierhefen.  Von  F.  Schönfeld  und  H.  Rofs- 
mann. ') 

Verff.  haben  sich  die  Aufgabe  gestellt,  zu  unter- 
suchen, inwieweit  die  von  ihnen  als  charakteristische  Eigen 
art  der  obergilrigen  Bierhefen  bezeichneten  Merkmale 

')  Wocbenschr.  f  Brauerei  1908,  8f,  S.  525 


Digitized  by  Google 


Nr.  60 


Zeitschrift  fflr  das  gesamte  Brauwesen.    XXXI.  Jahrgang. 


631 


bei  den  Naohzuchten  einzelner  Zellen  erhalten  bzw.  be- 
einäufst  werden.  Als  solche  Merkmale  erwiesen  sich 
das  sparrige  Wachstum  im  Vaselineinschlufsprüparat, 
die  nur  teilweise  Vergärung  von  Melitriose,  das  milchige 
Verrühren  mit  Wasser  und  Bildung  von  Auftrieb.  Im 
Durchschnitt  ist  die  Auftriebserscheinung  bei  den  ein- 
zelnen Hefen  in  dem  Grade  der  Intensität  bei  wieder- 
holtem Anstellen  mit  Würze  die  gleiche.  Es  kommt 
aber  vor,  dala  Abweichungen  eintreten.  Die  Fortführung 
in  Würze  allein  reicht  nicht  immer  aus,  Auftrieb  her- 
vorzurufen. Es  müssen  erst  andere  Hilfsmittel  ange- 
wendet werden ;  am  geeignetsten  erwies  sich  ein  Zusatz 
von  Zuckerlösung.  Bei  den  Versuchen  wurde  bei  Tem- 
peraturen von  20—25 0  C  gearbeitet.  Als  Vereuchsge- 
fälse  wurden  Glaszylinder  von  30  cm  Höhe  und  4  cm 
Durchmesser  benützt,  welche  mit  200  ccra  lOproz.  ge- 
hopfter  Würze  gefüllt  waren.  Als  HeFegabe  diente  die 
Hefenernte  aus  50ccm  gehopfter  Würze.  Die  su  den  Ver- 
suchen ausgewählten  obergärigen  Brauereihefen  sind  ver- 
schiedenen Ursprungs;  einmal  wurden  obergärige  Brnu- 
ereihefen  von  ausgesprochen  starkem  Auf  triebe  vermögen, 
dann  Hefen  aus  der  Praxis,  welche  bei  kalter  Tem- 
peratur geführt  wurden  und  dabei  doch  auch  guten 
Auftrieb  gaben.  Isolationen  von  diesen  Hefen  gaben 
teils  Hefen  mit  Auftrieb,  teils  Hefen  ohne  Auftrieb.  Von 
diesen  wurde  je  eine  Auftriebs  und  eine  Nichtauftriebs- 
hefe  für  die  Versuche  verwendet  und  von  diesen  noch- 
mals Isolationen  hergestellt;  von  diesen  wurde  eine 
dritte  Generation  isoliert.  Die  Absicht  war  dabei  zu 
prüfen,  inwieweit  sich  die,  als  für  die  obergärigen 
Brauereihefen  charakteristischen  Eigenschaften  unter 
solchen  Forlptianzungs-  bzw.  Behandlungsmethoden  im 
Laboratorium  erhalten  oder  verändern. 

In  bezug  auf  die  Vererbung  bei  den  Nachzuchten 
der  einzelnen  Isolationen  erbringen  die  Versuche  folgende 
Ergebnisse:  1.  Bei  ausgesprochenen  Auftriebehefen  ver- 
erben sich  die  Eigenschaften  verhältnismäfsig  konstant 
und  gleichmäTsig  und  zwar:  a)  die  Sprossung,  b)  das 
Verhalten  beim  Verrühren  mit  Wasser,  c)  die  Auftriebs- 
erscheinung, d)  jedenfalls  auch  das  Verhalten  gegen 
Melitriose.  2.  A.  Bei  nicht  ausgesprochenen  Auftriebs- 
hefen vererben  sich  verhältnismäfsig  und  konstant  a)  das 
Verhalten  beim  Verrühren  mit  Wasser.  Es  vererben 
sich  ungleichmäßig  b)  die  Art  der  Sprossung,  c)  die 
Auftriebserscheinung,  d)  das  Verhalten  gegen  MelitrioBe. 
Inwieweit  das  in  einzelnen  Fällen  gefundene  ungleiche 
Verhalten  gegen  Melitriose  als  Ungleichmäfsigkeit  der 
einzelnen  Isolationen  anzusehen  ist  oder  ob  es  vielleicht 
nur,  da  es  selbst  im  extremsten  Falle  immer  noch  nicht 
dem  der  untergärigen  Hefen  gleichkam,  auf  die  Vereuchs- 
anstellung  zurückgeführt  werden  mufs,  soll  noch  fest- 
gestellt werden.  2.  B.  Die  Art  der  Sprossung  und  die 
Auftriebabildung  lassen  sich  durch  besondere  Behandlung 
anerziehen.  H.  Will. 

Die  kontinuierliche  Hefereinzucht.  Von  W.  Co  blitz.') 
Verf.  suchte  eine  Vereinfachung  der  Hefereinzucht 
durch  eine  tunlichstc  Beschränkung  der  Impfungen, 


welche  unter  Umständen  eine  Infektion  verursachen 
können,  herbeizuführen.  Für  Laboratorien,  die  nur 
selten  Hefe  reinzüchten,  mufe  allerdings  noch  weiterhin 
das  frühere  Verfahren  beibehalten  werden.  Für  Braue- 
reien aber,  die  mit  einer  oder  mehreren  Heferassen  ar- 
beiten, oder  für  wissenschaftliche  Stationen  mit  grofsem 
Hefeversand  bestimmter  Rassen  hat  Verf.  an  Stelle  des 
bisher  üblichen  Pasteurkolbens  einen  neuen  Glaskolben 
konstruiert  und  ein  Verfahren  ausgearbeitet,  welches 
ermöglicht,  die  Reinzucht  einer  oder  mehrerer  Heferassen 
bei  nur  einmaliger  Impfung  des  neuen  Glaskolbens  konti- 
nuierlich fortzuführen.  Der  neue  Glaskolben  besitzt 
einen  Inhalt  von  etwa  1  1  und  ist  in  y«  und  3/«  1  geeicht. 
An  seinem  oberen  Teil  befinden  eich  drei  Rohrstutzen, 
von  welchen  der  eine  zum  Anschlufs  an  die  Lindnersche 
Trommel,  der  zweite  zum  Anschlufs  an  den  Karlsberg- 
kolben dient,  während  der  dritte  nach  der  Impfung  mit 
einem  sterilen  Luftfilter  versehen  wird. 

Die  Würze  wird  in  der  Trommel  sterilisiert.  Der 
dabei  entwickelte  Dampf  durchstreicht  den  an  jene 
angeschlossenen  Glaskolben,  die  Verbindung,  welche  zu 
dem  Karlsbergkolben  führt,  und  diesen  selbst.  Nach  dem 
Abkühlen  der  Würze  wird  der  Glaskolben  mit  V2  1  ge- 
füllt und  geimpft.  Nach  beendigter  Gärung  wird  die 
abgesetzte  Hefe  aufgeschüttelt  und  dann  Würze  aus  der 
Trommel  über  den  Glaskolben  nach  dem  Karlsberg- 
kolben geblasen.  Wenn  dieser  die  gewünschte  Würze- 
menge erhalten  hat,  so  wird  der  Inhalt  des  Glaskolbens 
nach  dem  Karlsbergkolben  gedrückt  und  hier  mit  der 
Würze  gut  gemischt.  Der  Glaskolben  wird  dann  wieder 
aus  dem  Karlsbergkolben  zur  Hälfte  gefüllt. 

Bei  Zimmertemperatur  ist  am  zweiten  Tag  die 
Gärung  in  den  beiden  Gefäfsen  beendigt.  Die  Ausbeute 
an  Hefe  in  abgeprefstem  Zustande  beträgt  im  Karlsberg- 
kolben bei  5  1  Würzeinhalt  60— 65g.  Erscheint  diese 
Menge  als  zu  gering,  so  wird  aus  dem  Karlsbergkolben 
vorsichtig  die  vergorene  Würze  abgeblasen  und  neu 
eingefüllt.  Am  zweiten  Tag  ist  abermals  die  Gärung 
beendigt  und  beträgt  nunmehr  die  Ausbeute  an  Hefe 
120 — 130  g.  Mit  dem  Inhalt  des  Karlsbergkolbens  kann 
der  grofse  Gärzylinder  einer  Reinzuchtanlage  beschickt 
werden,  indem  der  Karlsbergkolben  durch  einen  neuen 
sterilen  Kolben  ersetzt  wird.  Soll  die  Hefe  im  Transport- 
gefäls  verschickt  werden,  so  wird  zunächst  die  vergorene 
Würze  des  Karlsbergkolbens  abgeblasen,  das  mit  sterilem, 
abgekochtem  Wasser  gefüllte  Transportgefäfs  an  den 
Karlsbergkolben  angeschlossen  und  die  Hefe  in  das 
Transportgefäfs  übergespült. 

Sollen  mehrere  Heferassen  gleichzeitig  kontinuierlich 
gezüchtet  werden,  so  schliefst  man  an  die  Würzetrommel 
ein  mit  entsprechend  vielen  Seitenrohren  versehenes 
gläsernes  Zweigstück  an,  an  dessen  Rohrstutzen  je  ein 
mit  der  betreffenden  Hefe  einmal  zu  impfender  Kolben 
in  Verbindung  mit  einem  Karlsbergkolben  zu  bringen  ist. 

H.  Will. 


ihr.  f. 
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Verband  ehem.  Weihenstephaner  der  Braaereiabteilnng  in  Weihenstephan. 

Die  Stellenvermittlung  gibt  folgende  Stellen-  j  Rausch  Eduard  (1905/06),  jetzt  Brauführer 
Veränderungen  bekannt:  j  des  Brauhauses  Schweinfurt. 


Dechelmann  Hans  (1906/07),  jetzt  Malier, 
Hofbrauhaus  Würzburg. 

Roth  Adolf  (1902/03),  jetzt  Brauführer  der 
Sozietatsbrauerei  in  Gorkau  bei  Breslau. 


Grad  Willy  (1904/05),  jetzt  Braumeister  der 
fürstlichen  Brauerei  Köstritz. 

Scheitzenhammer  Franz  (1902/03),  jetzt 
Kellermeister  der  Brauerei  Weifert  in  Belgrad. 


Sievert  Gustav  (1887/88),  jetzt  Charlottenburg-  Wilz  Philipp  (1907/08),  jetzt  Brauereibesitzer 

Berlin,  Mommsenstrafse  32/1.  in  Ebrach. 

Nathan  Julius  (1907/08),  jetzt  Praktikant  im  j        Aus  dem  Verband  ausgetreten  ist  Hansen 

Laboratorium  der  Paulanerbrauerei  in  München.  j  Frederik  (1873/74). 


Unterfertigter  gestattet  sich,  seine  Heben  A.  H.  A.  H.  und  werten  Verkehregaste  zu  der  am 
Donnerstag  den  17.  Dezember  1908  abends  8  Ubr  c.  t.  im  Lindenkeller  (Winterhalle)  stattündenden 


— «3  Weihnachtskneipe  e>  

geziemend  einzuladen.  ====== 

Unterfertigter  gibt  sich  die  Ehre,  seine  lieben  A.  H.  A.  H.  und  werten  Verkehrsgaste  zu  der  am 
Samstag  den  19.  Dezember  1908  in  Nürnberg  stattfindenden 


-*g  Thomaskneipe  o- 


ergebenst  einzuladen.  Unsere  sehr  verehrten  A.  H.  A.  H.  von  Nürnberg,  Fürth  und  Umgebung  werden 
auch  heuer  wieder  alles  aufbieten,  um  den  nach  Nürnberg  kommenden  Herren  einen  gemütlichen  Abend 
zu  bereiten,  und  es  wäre  erwünscht,  wenn  Bich  eine  stattliche  Anzahl  alter  Weihenstephaner  in  Nürnberg 
einfinden  würde. 

Programm: 

Samstag  den  19.  Dezember  abends  8  Uhr  c.  t.  Thomaskneipe  im  Restaurant  » Kulturverein c 
Sonntag  den  20.  Dezember  Vormittag  11  Uhr  c.  t.  Frühschoppen  im  Weinrestaurant  »Posthörndl«. 
Nachmittags  4  Uhr  c.  t.  Gemeinsamer  Kaffee  (Cafe  Kerziuger,  Luitpoldstrafse). 

Akademischer  Brauerbund  Weihenstephan. 

I.A.:  Stadler  xxx 


Dent«oher  Hi-iuimfi«t«r-  und  MalümelMter-Rnnd. 


Abermals  hat  der  Bund  den  Verlust  eines  bewahrten,  treuen  Kollegen  xu  beklagen.    Am  2Ä.  November 
d.  J.  verschied  im  54.  Lebenwjabre 

Hopf  KONRAD  KEMPF, 

Braumeister  in  Brünn  in  Mähren. 

Der  Verewigte  war  dem  Bunde  ein  langjährige»,  anhangliches  Mitglied,  als  welches  er  unsere  Zwecke 
nach  besten  Kräften  iu  fordern  suchte.    Wir  bewahren  ihm  ein  ehrende«  Andenken. 

Leipzig,  den  4.  Dezember  1908. 

Der  Vorstand:  Fr.  Reinhardt. 


Für  die  Redaktion  verantwortlich:  Dr.  C.  Bleisch  in  Weihenstephan  b.  Freising.  —  Druck  von  R.  Üldenbourg  in  München. 
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8bT"  Die  Abonnenten  werden  höflichst  ersucht, 
ihr  Abonnement  gell,  umgehend  zu  erneuern,  da- 
mit keine  Verzögerung  in  der  Zustellung  der  Zeit- 
schrift eintritt. 

l>i e  Verl« ij  »buch  ha ndlung. 


Ein  Beitrag  zur  Erhöhung  der  Ausbeute 
durch  vorheriges  Einteigen  des  Malzschrotes. 

Von  C.  Blel.cb. 

J.  J.  van  Hest  brachte  in  Nr.  46  dieser  Zeit- 
schrift eine  Arbeit,  welche  sich  bei  gleichzeitiger 
Veröffentlichung  von  bedeutendem  Zahlenmaterial 
mit  der  Frage  der  Ausbeuteerhöhung  durch  vor- 
heriges längeres  Einteigen  des  Malzschrotes  vor 
dem  eigentlichen  MaischprozeTs  beschäftigt.  Das 
Zahlenmaterial  stützte  sich  fast  ausschließlich  auf 
Laboratoriumsvereuche,  allerdings   mit  dem  Hin- 


weis, dafs  auch  in  der  Praxis  Ausbeuteerhöhungen 
durch  ein  gleiches  Verfahren  erzielt  worden  seien. 

Das  vorherige  Stehenlassen  des  Maischgutes 
vor  dem  eigentlichen  Sudprozefs  wurde  namentlich 
in  Bayern  früher  viel  geübt;  esmufs  aber  zugegeben 
werden,  dafs  ein  zahlenmäßiger  Ausdruck  für  den 
günstigen  Einflufs  auf  die  Ausbeute  durch  diese 
Arbeitsweiso  in  der  Literatur  sich  eigentlich  nicht 
vorfindet.  Deswegen  wirkten  auch  die  van  Hest- 
schen  Veröffentlichungen  sehr  überraschend  auf  die 
Fachwelt. 

Es  wurden  nun  in  Weihenstephan  einige  Ver- 
suche durchgeführt,  durch  welche  die  van  Hest- 
sehen  Angaben  auch  auf  ihre  Richtigkeit  für  unsere 
Verhältnisse  geprüft  werden  sollten. 

Zunächst  wurden  einige  Laboratoriurasversuche 
durchgeführt,  und  zwar  wurde  in  gewöhnlicher  Weise 
nach  der  Kongrefsmethodc  gemaischt  und  verglei- 
chend mit  vorherigem  14stündigem  Stehenlassen 
des  Malzscbrotes  bei  Zimmertemperatur.  Von  Ver- 
suchen, wie  sie  van  Hest  durchgeführt  hat,  bei  25  °C 
im  Thermostaten,  sahen  wir  ab.  Sie  haben  für  die 
Praxis  als  solche  wohl  wenig  oder  keinen  Wert,  und 
zeigten  die  Maischen  bei  einigen  derartigen  Versuchen 
bei  25°  C  beim  Herausnehmen  aus  dem  Thermo- 
staten eine  eigentümliche,  schaumige,  sicherlich  anor- 
male Beschaffenheit  auf  der  Oberfläche,  deren 
Gründen  wohl  erst  nachgegangen  werden  müfste. 
Wiegmann  beobachtete  etwas  ähnliches  (Brauer- 
und  Hopfeuzeitung  1908,  Nr.  283).  Milchsäure- 
bakterien konnten  nicht  nachgewiesen  werden. 
Ebenso  konnte  eine  bedeutendere  Zunahme  der 
Säure  ebenfalls  nicht  konstatiert  werden,  wenigstens 
eine  solche,  welche  über  den  normalen  Säuregehalt 
eines  Malzes  überhaupt  hinausging.  Die  Unter- 
schiede waren  derartig,  dafs  zwischen  3  stündigem 
und  14stündigem  Stehen  bei  Zimmertemperatur  eine 
Zunahme  der  Säure  (auf  Milchsäure  berechnet  und 
auf  Malz  bezogen)  von  ca.  0,1%  und  nach  14  stän- 
digem Stehen  boi  Zimmertemperatur  und  bei  25  °C 
eine  weitere  Zunahme  von  ca.  0,1  °/0  festgestellt 
wurde.  Die  aber  doch  sich  in  bescheidenen  Grenzen 
haltende  Zunahme  der  Säuro  dürfte  wohl  haupt- 
sächlich auf  saure  Phosphate  zurückzuführen  sein. 
Einige  Versuche  ergaben  übrigens  das  Resultat,  dafs 
Digestion  bei  Zimmertemperatur  und  25°  C  an- 
nähernd die  gleichen  Resultate  iu  der  Ausbeute 
ergabeu. 

Jedenfalls  wurden  .  die  eigentlichen  Versuche 
aus  oben  genannten  Zweckmäfsigkeitsgrüntlen  der 
Gefährlichkeit  höherer  Temperaturen  für  die  Praxis 
bei  event.  verstaubten  Malzen  nur  bei  Zimmertem- 
peratur im  Laboratorium  ausgeführt.  Das  Fein- 
schrot der  Malze  wurde  mit  10—11°  C  eingeteigt, 
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14  Stunden  im  Zimmer  stehen  gelassen,  wobei  die 
Temperatur  auf  IG — 17  °C  stieg.  Dann  wurde  zum 
Vergleich  nach  der  Kongrefemethode  gemaischt. 

Die  Resultate  waren  folgende  (alle  Kxtrakt- 
ausbeuten  beziehen  sich  auf  Trockensubstanz): 


Alle  Versuche  wurden  mit  dunklem  Malz  durch- 
geführt. 

Die  mittlere  Zunahme  durch  das  vorherige  Ein- 
teigen  beträgt  also  ca.  1,25  %,  also  etwas  weniger  wie 
im  Laboratorium. 


Laboratorium. 


Malz  .......... 

1 

2 

3 

4 

8 

7 

8 

!♦ 

a)  Gewöhnliche  Mothode  .  . 

% 
77,05 

76^46 

% 
78,91 

76.10 

*t'o 

76,60 

% 
76,27 

":.> 

78,21 

% 
79,22 

76,28 

b)  Vorher  eingeigt  .... 

78,02 

77,97 

80,17 

77,68 

76,97 

78,06 

79,71 

80,49 

77,63 

(14  Stunden  Zimmertempe- 

ratur.) 

+  1.85 

+  0,97 

+  1,52 

+  1.26 

+  1,68 

+  0,47 

+  1,79 

+  1,8 

+  1,27 

Mal«  3,  7,  8  sind  helle  Mal*e,  die  andern  dunkle. 


Die  mittlere  Zunahme  beträgt  ca.  1,3  •>/„,  also  be- 
deutend weniger  als  van  Hest  angibt,  was  mög- 
licherweise an  dem  ganz  unders  gearteten  Gersten- 
material  liegt,  aus  welchem  die  Vorsuchsmalze  vun 
Hests  hergestellt  waren. 

Es  wurden  nun  im  Anschlufs  auch  einige  Ver- 
suche in  der  Praxis  ausgeführt.  Dieselben  sind 
nicht  so  leicht  auszuführen,  weil  jede  bedeutsamere 
Beeinflussung  des  Ausbeuteresultates  durch  un- 
gleichen Schrot  und  besonders  die  ungleiche  Aus- 
lauguug  im  Läuterbottich  bei  den  jeweiligen  Ver- 
gleichssuden  ausgeschlossen  worden  mufs.  Im  all- 
gemeinen werden  bei  Vergleichssudeu  diese  Verhält- 
nisse viel  zu  wenig  beobachtet.  Nach  einigen  Fehl- 
versuchen gelaug  es  endlich,  drei  Versuchsreihen  mit 
vollständig  gleichem  Schrot,  gleicher  Gufsführung, 
annähernd  gleicher  Temperatur  der  Würzen  und 
gleichem  Resultat  hinsichtlich  Prefssaftes  aus  den 
Trebern  durchzuführen. 

Das  eingeteigte  Malzschrot  wurde  12  Stunden 
vor  Beginn  des  eigentlichen  Maischprozesses  im 
Maischbottich  stehen  gelassen. 

Die  Resultate  waren  folgende : 
Praxta. 

Sämtliche  Ausbeuten  beziehen  sich  auf  Trocken- 
substanz. 

Versuch  I: 

a)  Gewöhnlicher  Sud  73,25  °/0 

b)  Malzschrot  12  Stunden  vorher  eingeteigt  75,10% 

Zunahme  1,85% 

Versuch  II: 

a)  Gewöhnlicher  Sud   75,40  °/0 

b)  Malzschrot  12  Stunden  vorher  eingeteigt    75,97  % 

Zunahme     0,57  % 

Versuch  III: 

a)  Gewöhnlicher  Sud  74,17  °/0 

b)  Malzschrot  12  Stünden  vorher  eingeteigt    75.45  °/0 

Zunahme  L35°/0 


Wird  diese  Tatsache  durch  weitere  einwand- 
freie Versuche,  welche  unter  allen  Kautelen  der  Ver- 
gleichbarkeit durchgeführt  sind,  erhärtet,  so  wäre 
dies  eine  bedeutende  Zunahme  der  Ausheute  in  der 
Praxis,  wenn  sie  auch  nicht  so  grofs  ist,  als  van  Hest 
sie  angegeben  hat,  nämlich  mit  ca.  2%  und  darüber. 

Dieser  Befund  steht  aber  im  Widerspruch  mit 
den  Resultaten  früherer  von  uns  ausgeführten  Unter 
suchungen.  Wir  stellten  uns  von  jeher  auf  den 
Standpunkt,  dafs  die  Festlegung  der  Verluste  beim 
Sudprozefs  durch  Unaufgeschlossenes  in  den  Trebern 
plus  Verlust  durch  Glattwasser  in  den  Trebern 
mindestens  so  wertvoll  sei  wie  die  Ausbeutebestim- 
mung  selbst.  Eine  Mehrausbeute  durch  das  vor- 
herige Einleigen  könnte  eigentlich  aber  nur  zustande 
kommen  durch  weiteres  Heruntersetzen  der  Verluste 
durch  Unaufgeschlosseues  in  den  Trebern.  Auf 
Grund  vielfacher  Untersuchungen  von  Trebern  darf 
wohl  aber  behauptet  werden,  dafs  in  halbwegs 
rationell  arbeitenden,  sogar  kleinen  Betrieben  dieser 
Verlust  1°,'0  fast  nie  überschreitet;  gewöhnlich  liegt 
er  zwischen  0.3  —  0,8  "/o  auf  lufttrockenes  Malz  oder 
auf  Ausbeute  berechnet.  Es  wäre  also  eine  solche 
Zunahme  von  über  1  "/„  Ausbeute  eigentlich  nicht 
recht  möglich,  weil  so  viel  gar  nicht  mehr  in  den 
Trebern  enthalten  ist. 

Um  in  diese  Verhältnisse  einen  Einblick  zu 
erhalten,  wurden  die  Treher  der  drei  Praxisversuche 
analysiert  und  der  in  der  Trebertrockensubstanz 
erhaltene  Extrakt  auf  lufttrockenes  Malz  oder  auf 
Ausbeute  umgerechnet. 

Der  Verlust  an  Ausbeute  durch  die  Praxi« 
treher  betrug: 

Versuch  I. 

a)  Gewöhnlicher  Sud:  0,62  °/0, 

b)  Malzschrot  12  Stunden  vorher  eingeteigt 
0,38  <%. 
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Versuch  II. 

a)  Gewöhnlicher  Sud:  0,43°/,,, 

b)  Mal  weh  rot  12  Stunden  vorher  eingeteigt: 

0,31%.      „  .  TTT 

'        \  ersuch  III. 

a)  Gewöhnlicher  Sud :  .0.51  °/o. 

h)  Malzschrot  12  Stunden  vorher  eingeteigt: 

0,30%. 

Es  hat  ulso  eine  kleine  Abnahme  dos  Verlustes 
stattgefunden,  aber  nur  von  ea.  0,2—0,25%.  Da 
aber  die  Mehrausbeute  durch  das  Einteigen  1,25% 
im  Mittel  betrug,  so  kann  dieselbe  unmöglich  zu- 
stande kommon  durch  weitere  Ausnutzung  derTreber, 
sondern  es  kaun  sich  nur  um  scheinbare  Mehraus- 
beute in  dem  Sinne  handeln,  dafs  dieselbe  eine  prak- 
tisch bedeutsame  Verminderung  des  ohnehin  nur 
sehr  geringen  Verlustes  durch  Starke  und  ihr  nahe- 
stehender Körper  in  den  Trebern  n  i  c  h  t  zur  Folge  hat. 

Es  wurde  nun  der  Versuch  gemacht,  den  etwaigen 
Gründen  dieser  Mehrausbeute  etwas  nachzugehen, 
die  nicht  durch  die  allein  praktisch  wertvolle  Ver- 
minderung der  Verluste  in  den  Trebern  oder  nur 
in  sehr  unbedeutender  Masse  zustande  kommt. 

Zum  Studium  wurden  aus  Zweckmäfsigkeits- 
gründen  Laboratoriumswürzen  gewählt.  Wir  be- 
halten es  uns  vor,  später  noch  weiteres  Material 
aus  der  Praxis  zu  bringen.  Es  liegt  aber  kein 
Grund  vor,  anzunehmen,  dafs  die  Verhältnisse  in 
Praxis  und  Laboratorium  sich  wesentlich  verschieden 
gestalten  würden. 

Das  nächstliegende  war,  vergleichend  die  Eiweifs- 
körper  und  die  Asche  in  den  beiden  verschieden 
dargestellten  Würzen  zu  verfolgen.  Gewählt  wurden 
zu  den  Versuchen  drei  dunkle  Malze,  welche  ein- 
geteigt wie  oben  14  Stunden  bei  Zimmertemperatur 


stehen  bliel 


KTI. 


Die  Versuche  wurden  von  Herrn 


Dr.  (raebel  durchgeführt. 

I.  Eiweifs. 

Es  wurde  der  Stickstoff  in  den  Würzen  be- 
stimmt und  das  Resultat  auf  Eiweifs  und  Extrakt 
umgerechnet.  Versuch  I.  Vorsuch  II.   Vormu-h  III. 

a)  uneingeteigt    .    .    5.31%     4,81%  5,00% 

b)  vorher  eingeteigt     6,25  »      5,50 »     5,44 1 
Zunahme  durch 

Einteigen   .    .    .17,7    »    14,2  »     8,8  > 

II.  Asche. 

II.  Es  wurden  100  cem  Würze  unter  den  nöti- 
gen Vorsichtsmaßregeln  verascht,  die  Asche  wurde 
auf  Extrakt  der  Würze  umgerechnet. 

Verench  I.   Versnch  H.   Vernich  III. 

a)  uneingeteigt .    .      1,61%     1,59%  1,63% 

b)  vorher  eingeteigt    1,98  »     1,71  »      1,71  * 
Zunahme  durch 

.    .  22,00  >     7,6   >     4,9  > 


Es  hat  also  in  allen  Fällen  eine  Zunahme  von 
Eiweifs,  und  zwar  zwischen  8,8—17,70%,  was  ähnlich 
Wiegmann  in  obengenannter  Arbeit  gefunden  hat, 
und  eine  Zunahme  der  Asche  zwischen  4,9 — 22,9% 
durch  das  Einteigen  stattgefunden.  Wie  weit  an 
letzterer  die  Überführung  der  unlöslichen  Posphate 
in  lösliche  betätigt  ist,  müssen  wir  dahin  gestellt 
sein  lassen,  ebenso  wie  weit  durch  das  Kochen  der 
Würzen  in  der  Praxis  der  höhere  Gehalt  an  Eiweifs- 
körpern  der  Würzen  der  vorher  eingeteigten  Sude 
wieder  heruntergesetzt  wird.  Jedenfalls  müssen 
diese  Verhältnisse  bei  den  eingeteigten  Malzen  einen 
Einflufs  auf  das  spezifische  Gewicht  der  erhaltenen 
Würzen  im  erhöhenden  Sinne  haben,  und  wie  ge- 
ring dasselbe  zu  sein  braucht,  um  Ausbeuteerhöhungen 
von  1  %  zu  bewirken,  erhellt  aus  folgender  kurzer 
Betrachtung.  Nehmen  wir  nach  der  Treberanalyse 
au,  dafs  an  der  Erhöhung  der  Ausbeute  durch  das 
vorherige  Einteigen  um  1,3%  die  weitere  Auf- 
schlicfsungder  Extraktbestandteile  mit  ca.  0,2— 0,25% 
beteiligt  sei,  so  bleibt  noch  eine  Ausbeuteerhöhung 
durch  andere  Faktoren  von  rund  1  %  übrig.  Bei 
Laboratoriumswürzen  bedeutet  dies  aber  eine  Er- 
höhung des  spezifischen  Gewichtes  der  Würze  um 
4  höchstens  5  in  der  4.  Stelle  nach  dem  Komma 
und  bei  Praxiswürzen  6  höchstens  7  in  der  4.  Stelle. 
Das  ist  außerordentlich  wenig. 

Dafs  diese  kleine  Erhöhung  des  spez.  Gew.  und 
somit  der  Ballingprozente  der  Ausscblagwürze  zu- 
stande kommen  kann  durch  die  Erhöhung  des  EiweiTs- 
gehalts  und  des  Aschengehalts  der  Würzen  der  vor- 
her eingeteigten  Malze  gegenüber  den  gewöhnlichen 
Süden,  ist  durchaus  nicht  zu  bezweifeln.  Möglicher- 
weise spielt  aber  auch  noch  oin  dritter  Faktor  hierin 
eine  Änderung  im  Stärkeabbau,  was  Wiegmann 
auch  erwähnt.  Wir  traten  dieser  Frage  nicht  näher, 
weil  die  hier  in  Betracht  kommenden  Differenzen 
der  Kohlenhydrate,  namentlich  bei  einer  Ausbeute- 
vermehrung von  nur  1,3%  kaum  aualytisch  exakt 
festzulegen  sind  und  uus  hier  die  Methoden  im 
Stich  lassen.  Das  könnte  nur  mit  Malzen  vorge- 
nommen werden,  welche,  wie  van  Hest  vorführt, 
eine  Zunahme  von  ca.  4%  und  mehr  durch  das 
vorherige  Einteigen  aufweisen. 

Die  vorstehende  Studie,  welche  aber  durch 
weiteres  Material  namentlich  mit  solchem  Malz- 
material, wie  van  liest  es  augenscheinlich  in  der 
i  Hand  hatte,  zu  erweitern  wäre,  hat  aber  jedenfalls 
!  gelehrt,  dafs  die  Resultate  der  frühereu  Ana- 
lysen der  Verluste  an  Ausbeute  durch  un- 
aufgeschlossenen Extrakt  in  den  Troborn 
in  der  Höhe  von  durchschnittlich0,3— 0,8% 
durchaus  richtig  sind.  Der  Einflufs  des 
vorherigen  Einteigen»  äufsert  sich  und 
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kann  sich  auf  diesen  Verlust  nur  sehr 
gering  ftufsorn.  Es  kann  nur  von  einer  Tendenz, 
der  Erniedrigung  dieses  Verlustes  gesprochen  werden, 
wenn  sio  auch  deutlich  vorhanden  ist.  Die  Mehr- 
ausbeute dürfte  im  wesentlichen  eine 
scheinbare  sein,  veranlafst  durch  lös- 
lich gemachte  Ei  weifskörper,  vermehrten 
Aschengehalt,  möglicherweise  auch  durch 
eine  Änderung  der  Stftrkeabbauprodukte 
hinsichtlich  der  Zuckerbildung.  Besonders 
interessant  wäre  es,  wenn  Herr  van  Hest  mit 
seinem  Material,  dafs  ja  Unterschiede  bis  4%  und 
darüber  in  der  Ausbeute  gegeben  hat,  prüfen  würde, 
wie  die  Mehrausbeute  durch  das  Einteigen  bei  die- 
sen Malzen  zustande  kommt,  da  von  einer 
praktisch  bedeutsameren  Mehrgewinnung 
wirklicher  Extraktbestandteile  der  Tre- 
bern  nach  vorstehendem  Zahlenmaterial 
kaum  die  Rede  sein  kann  und  unseren 
auf  analytisches  Material  gestützten  An- 
Behauungen über  diesen  Punkt  einfach 
widerspricht. 

Handelt  es  sich  tutsächlich,  was  wir  noch  dieser 
Studie  annehmen  müssen,  im  wesentlichen  nur  um 
eine  Scbeiumehniusbeute,  so  raufs  dos  zum  Bewußt- 
sein der  Brauerwelt  gebracht  werden  und  vor  allem 
auch  der  ganze  Vorschlag  in  seinem  Wert  als  Ren- 
tabilitätsfaktor unter  diesem  Gesichtspunkt  beurteilt 
werden. 

Als  Vorzug  des  vorherigen  Einteigeus  verdient 
entschieden  hervorgehoben  zu  werden,  sowohl  im 
Laboratorium  wie  in  der  Praxis,  die  entschiedene 
Neigung  zum  Blankerwerden  der  Würzen  und  teil- 
weise auch  der  bessere  Bruch,  eine  Beobachtung, 
welche  wohl  der  Praxis  vielfach  nicht  ganz  neu 
sein  dürfte. 

Über  die  fertigen  Biere  wird  im  Anschlufs  daran 
an  dieser  Stelle  seinerzeit  berichtet  werden. 


Über  Azetylenanlageii. 

Von  K.  Frank,  Zivilingenieur. 

Seit  Bestehen  der  Azetylenindustrie  wurde  er- 
kannt, dafs  das  Ideal  der  Azetylenerzeugung  in 
solchen  Apparaten  zu  suchen  sei,  bei  denen  das 
Karbid  in  den  Wasserüberschufs  gebracht  werde. 
Die  Konstruktion  solcher  Einwurfapparate  war  aber 
ungemein  schwierig,  weil  das  Karbid  als  unförm- 
licher, zackiger  und  mechanisch  schwer  beweglicher  | 
Körper  der  Funktionsfähigkeit  dieser  Konstruk- 
tionon  schier  unüberwindliche  Hindernisse  entgegen-  I 


stellte.  Diese  Umstände  führten  dazu,  das  Karbid 
in  eine  feinkörnige  Form  zu  bringen,  um  es  auf 
diese  Weise  leichter  zuführen  zu  können.  Nachdem 
aber  das  grunulierte  Karbid  erstens  durch  die 
Granulierung  einen  Preisaufschlag  von  10 — 15% 
erforderlich  macht,  anderseits  aber  für  so  fein 
körniges  Karbid  seitens  der  Karbid  werke  eine 
Garantie  für  die  Gasausbeute  gar  nicht  übernommen 
wird,  so  liegt  es  auf  der  Hand,  dafs  derartige 
Apparatekonstruktionen  aus  rein  wirtschaftlichen 
Gründen  nicht  empfohlen  werden  können. 


Fl«.  17?. 


Die  fortschreitende  Technik  mufste  deshalb 
darauf  bedacht  sein,  einen  Wog  zu  suchen,  der  doch 
die  Verwendung  vollwertigen  Karbids  ermöglichte, 
und  zwar  in  einer  Körnung,  die  einen  Preisaufschlag 
ausschlofs.  Der  nochstehend  abgebildete  Apparat 
»Baidur:  (Fig.  179),  der  übrigens  vom  Deutscheu 
Azetylenverein  geprüft  und  in  jeder  Hinsicht  den 
gesetzlichen  Vorschriften  entsprechend  befunden 
worden  ist,  darf  als  der  beste  aller  bestehenden  Ein- 
wurfapparate, ja  überhaupt  als  ein  auf  der  voll 
kommonsten  Höhe  der  Azetylentechnik  stehender 
Apparat  empfohlen  werden. 

Der  Apparat  Fig.  179  besteht  aus  dem  Ent- 
wickler A,  dem  Wäscher  und  Abschlufstopf  B,  dem 
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Gasbehälter  C  und  dem  Reiniger  D.  Der  Ent- 
wickler^ besteht  aus  dem  eigentlichen  Gaserzeuger  b 
und  dem  auf  ersteren  aufgeschraubten  Karbid- 
behiüter  a.J  Das  Karbid  wird  in  einer  Korngröfse  von 
nicht  mehr  als  15/25  mm  oder,  falls  dies  nicht  zu 
haben  sein  würde,  in  Fahrradkorngröfse  5/15  mm  in 
den  Vorrntsraum  voll  eingeschüttet.  Eine  gröTsere 
Karbidkörnung  als  ln/25mm  darf  nicht  verwendet 
werden.  Es  empfiehlt  sich,  jeden  Tag  das  ver- 
brauchte Karbid  nachzufüllen,  so  dafs  eine  Betriebs- 
unterbrechung infolge  Aufbrauches  des  KarbidB  aus- 
geschlossen ist.  Das  Karbid  gelangt  vom  Trichtere 
auf  den  Rüttelschuh  d  und  dann  auf  die  Förderungs- 
trommel e.  Die  letztere  wird  automatisch  durch  das 
Schaltwerk;  gedreht,  welches  wiederum  beim  Fallen 
der  Gasbehälterglocke  in  Tätigkeit  gesetzt  wird.  Die  | 
Förderungstrommel  transportiert  das  Karbid  in  ab-  I 
gemessenen  Portionen  durch  die  Fallebene  nach  J 
unten,  drückt  hier  die  losen  Versehlufsklappen  / 
auf  und  fällt  alsdann  in  das  Entwicklerwasser. 
Dieser  Prozefs  wiederholt  sich  entsprechend  dem 
Gaskonsum,  solange  der  Betrieb  dauert.  Mehr 
Karbid,  als  die  Trommel  befördert,  kann  nie  in 
das  Entwicklerwasser  falleu. 

An  der  Seite  des  Entwicklers  befindet  sich  das 
Wasserfüllrohr  g  mit  Trichter  h.  In  demselben  ist 
ein  Hahn  eingeschaltet,  der  nach  der  erfolgten 
Wasserfüllung  geschlossen  wird.  Es  wird  so  lange 
in  den  Entwickler  Wasser  gefüllt,  bis  es  am  Über- 
laufhalin  i  herausläuft. 

Unten  um  Entwickler  befindet  sich  eine  dreh- 
bare Siebplatte  k,  die  den  Zweck  hat,  dafs  das 
Karbid  nicht  in  den  Schlamm  fallen  kann,  sondern 
nur  im  Wasser  zur  Vergasung  kommt;  dieselbe  ist 
vermittelst  Hebels  l  drehbar,  so  dafs  dann  Rück- 
stände nach  unten  befördert  werden  können. 

Das  am  konischen  Boden  des  Entwicklers 
befindliche  Schlammrohr  hat  einen  Hahn  m  zum 
Ablassen  des  Kalkschlammes. 

Das  Gasrohr  n  führt  das  Gas  zunächst  in  den  i 
Wäscher  und  zugleich  Wassorabschlufstopf  B.  Das 
Rohr  reicht  fast  bis  zum  Boden  des  Wasserabschlufs-  , 
topfes,  der  beinahe  zur  Hälfte  mit  Wasser  gefüllt 
ist,  wobei  das  Gas  gleichzeitig  gewaschen  wird; 
desgleichen  setzt  sich  etwa  mitgerissene  Feuchtig- 
keit in  dem  Topfe  ab.  Vom  Wäscher  aus  wird 
das  Gas  durch  o  und  u  in  die  Gasglocke  r  geführt. 

Bei  Entleerung  des  Entwicklers  wird  Hahn  p 
geöffnet,  nachdem  vorher  der  Gasbehälter  durch 
entsprechendes  Drehen  des  Schaltwerkrades  mit 
Gas  gefüllt  ist.  Auf  diese  Weise  wird  der  durch 
Ablassen  des  Kalkschlammes  entstehende  leere  Raum 
mit  Gas  gefüllt  und  dadurch  verhindert,  dafs  Luft 
in  den  Entwickler  hineiugelangen   kann.  Damit 
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während  des  Entleerens  auch  beim  Einfülltrichter 
des  Entwicklers  keine  Luft  eindringen  kann,  wird 
auch  dieser  Hahn  geschlossen. 

Nachdem  der  Entwickler  wieder  Vorschrift«- 
mäfsig  mit  Wasser  gefüllt  ist,  werden  die  beiden 
Hahne  wieder  geschlossen.  Im  Bassin  des  Gas- 
behälters befindet  sich  noch  das  Gasabgangsrohr  t, 
welches  das  Gas  zum  Reiniger  und  durch  diesen 
zur  Gebraucheleitung  führt.  Das  im  Bassin  befind- 
liche Abzugsrohr  j  hat  den  Zweck,  etwa  zuviel  ent- 
wickeltes Gas  unmittelbar  ins  Freie  zu  führen. 
Die  Funktion  der  Anlage  geschieht  dergestalt,  dar» 
je  nach  Gasbedarf  durch  dos  Fallen  der  Gasbehälter- 
glocke die  Kette  m  das  Hebelende  y  hebt,  wodurch 
die  Kette  w,  welche  mittels  Hakens  und  Schalt  in  ds 
die  Drehung  der  Transportwalze  e  bewirkt,  ent- 
sprechende Portionen  Karbid  zur  Gaserzeugung  dem 
Entwicklerbassin  b  zugeführt  werden.  Der  Betrieb 
geschieht  ganz  kontinuierlich  und  vollkommen  selbst- 
tätig, es  wird  auch  stets  nur  so  viel  Gas  erzeugt, 
als  nötig  ist.  Bei  der  Gasbedienung  hat  man  zwecks 
Herbeiführung  eines  dauernd  zuverlässigen  Betriebes 
auf  folgendes  zu  achten: 

1.  Man  halte  die  Apparatenanlage  stets  in  gutem 
und  sauberem  Stand.  2.  Man  kontrolliere  des  öfteren, 
ob  alle  Teile  des  Apparates  dicht  sind.  3.  Man 
sorge  täglich  dafür,  dafs  genügend  Karbid  in  vor- 
schriftsmäfsiger  Körnung  im  Apparat  vorhanden  ist. 
4.  Man  erneuere  rechtzeitig  das  Entwicklerwasser, 
wobei  als  Norm  gelten  kann,  dafs  pro  kg  zu  ver- 
gasendes Karbid  mindestens  5  1  Wasser  nötig  sind, 
weshalb  nach  verbrauchten  zwei  Karbidfüllungen 
das  Wasser  zu  erneuern  ist.  5.  Man  bediene  den 
Apparat  nur  bei  Tag  und  vermeide  es  strengstens, 
den  Apparatenraum  mit  Licht  oder  einem  Zünd- 
körper zu  betreten ;  falls  einmal  während  der  Nacht- 
zeit ein  Nachsehen  nötig  ist,  beleuchte  man  nur 
mit  Aufsenbeleuchtung.  6.  Man  überzeuge  sich, 
dafs  im  Gasbehälter  und  Wäscher  stets  genügend 
Sperrwasser  ist.  7.  Man  sorge  für  rechtzeitige  Er- 
neuerung der  Reinigungsmasse,  wobei  als  Norm 
gelten  kann,  dafs  mit  1  kg  Masse  15 — 20  cbm  Gas 
gereinigt  werden  können.  8.  Man  sorge  dafür,  dafs 
die  Karbidbüchsen  stets  gut  verschlossen  sind,  weil 
sonst  das  Karbid  minderwertig  wird.  9.  Man  halte 
den  Apparatenraum  stets  verschlossen  und  lasse 
keinen  Unbefugten  hinein. 

In  Fig.  180  ist  der  transportable  Azetylenapparat 
»Simplex  II«  dargestellt.  Wenn  auch  dieser  Apparat 
sozusagen  konzessionsfrei  aufgsstellt  werden,  d.  h. 
ohne  besondere  Genehmigung  auch  in  bewohnten 
Räumen  untergebracht  werden  darf,  so  ist  dennoch 
zu  beachten,  dafs  ein  Gasapparat  in  jedem  Falle 
mit  der  nötigen  Vorsicht,  d.  h.  unter  absoluter  Fern- 
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lmituug  vou  Licht,  kurzum  jeglichen  Züudkörpers, 
zu  behandeln  ist.  Es  dürfte  sich  deshalb  empfehlen, 
den  Apparat  möglichst  in  Räuuieu  so  aufzustellen, 
dafs  er  weit  ab  von  Zütidkörpern,  Licht  oder  Feuer- 
quellen aller  Art,  am  besten  in  einer  Ecke  zu 
stehen  kommt.  Wird  der  Apparat  für  autogene 
Schweifsung  verwendet,  so  dafs  also  die  Gasleitung 
direkt  durch  einen  Gummischlauch  vom  Apparat 
ab  gebildet  wird,  so  achte  man  ganz  besonders 
darauf,  dafs  der  Gummischlauch  durch  Festbinden 
an  der  Schlauchtülle  (am  besten  durch  einen  mittel- 
starken Bindfaden  oder  einen  mit  Garn  umspon- 
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nenen  Draht)  zuverlässig  gesichert  wird.  Auf  keinen 
Fall  soll  bis  auf  3  m  Entfernung  vom  Apparat 
(im  Umkreis)  ein  Zündkörper  gebracht  werden,  so 
dafs  jegliche  Brand-  oder  Explosionsgefahr  ausge- 
schlossen ist. 

Der  Apparat  Fig.  180  besteht  aus  folgenden 
Teilen : 

1  Karbidbehälter,  2  Gassammelglocke ,  3  Bassin 
der  Gassammelglocke  zur  Aufnahme  des  Sperrwassers, 
4  Wasserbehälter  des  Entwicklers  für  die  Gaserzeu- 
gung. 5  Gasabgangsrohr,  6  Gasrohr  zum  Reiniger, 
7  Reiniger,  8  Schlauchhahn,  9  Karbidbeschickungs- 
schlauch, 10  Verschlufsschraubedes  Karbidbehälters, 
11  Verschlufsstopfen.  12  Fülltrichter,  13  Wasserfüll- 


rohe  für  das  Entwicklerbassin  4,  14  Befesligungs- 

'  schraube,  15 Ständer  für  den  Karbidbehälter,  10'  Ver- 

I  schlufsstopfen. 

Vor  Inbetriebsetzung  des  Apparates  ist  darauf 
zu  achten,  dafs  der  Schlauchhahn  8  geschlossen  ist. 

!  Selbstredend  hat  man  sich  auch  zu  versichern,  dafs 
die  beiden  Abschlufsstopfen  11  und  16  dicht  ge- 
schlossen sind. 

Wie  aus  der  Abbildung  ersichtlich,  sind  zwei 
Wasserbassins  vorhanden.  Dasschmalrandige  Bnssind 

.  dient  als  Sperrwasser  für  die  Gasbehälterglocke,  und 
dieses  wird  zuerst  bis  20  mm  unter  Rand  gefüllt. 

Bassin  4  enthält  das  Entwicklerwasser,  und 
wird  dasselbe  durch  Trichter  12  so  lange  gefüllt, 
bis  das  Wasser  im  Trichter  am  unteren  Rande  des- 
selben steht.  Ergibt  sich  bei  der  Inbetriebsetzung, 
dafs  durch  den  Gasdruck  etwas  Wasser  zuviel  im 
Bassin  4  sich  befunden  hat,  so  wird  dasselbe  einfach 
am  Trichter  12  so  lange  herauslaufen,  bis  der  Wasser- 
stand richtig  ist. 

Vor  der  Wasserfüllung  mufs  der  Kurbidbehälter 
mit  gekörntem  Karbid  von  1  — 4  mm  gefüllt  sein.  Da 
nun  der  Schlauch  im  gestrecktem  Zustande,  d.  i. 
wenn  die  Gasbehälterglocke  sich  am  Boden  befindet, 
sofort  Karbid  herabfallen  lassen  würde,  so  hat  man 
sich  zu  versichern,  daTs  die  mitgelieferte  Klammer 
den  Schlauch  zuverlässig  verschliefst. 

Sind  alle  Vorbereitungen  zur  Inbetriebsetzung 
getroffen,  so  wird  bei  geschlossenem  Schlauchhahn  8 
die  Scblauchklammer  langsam  weggezogen,  so  dafs 
etwas  Karbid  in  das  Entwicklerwasser  hinabfallen 
kann.  Die  Gaserzeugung  beginnt  sofort,  und  die 
Glocke  längt  zu  steigen  an,  so  dafs  der  Schlauch  die 
geknickte  Lage  9  annimmt,  wodurch  ein  weiteres 
Hinabfallon  von  Karbid  verhindert  wird.  Da  sich 
nun  zuerst  ein  Gasluftgemisch  im  Behälter  befindet, 
so  mufs  dasselbe  entfernt  werden,  was  dadurch 
geschieht,  dafs  man  den  Hahn  8  ganz  laugsam  öffnet 
und  durch  denselben  in  halbgeöffnetem  Zustande 

i  etwa  20  Sekunden  das  Gemisch  entweichen  läfst. 

|  Nun  ist  der  Apparat  für  den  praktischen  Botrieb 
gebrauchsfertig,  und  der  Gasleitungsschlauch  kann 
über  die  Tülle  des  Hahnes  8  gestülpt  werden.  Aber 
auch  dieser  Schlauch  mufs  durch  Festbinden,  wie 

1  beim  Karbidschlauch  beschrieben,  gesichert  werden. 
Um  den  Verbrauch  des  Karbides  kontrollieren 
zu  können,  ist  am  Karbidbehälter  eine  Glasscheibe 
angebracht,  an  der  ersichtlich  ist,  wann  das  Karbid 
zur  Neige  geht. 

Solider  Betrieb  unterbrochen  werden,  soschliefse 
man  Hahn  8;  will  man  gleichzeitig  Karbid  nachfüllen, 
dann  mufs  auch  die  Schlauchklammer  wieder  zu- 
verlässig über  den  Karbidschlauch  geschoben  werden. 
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Wird  anstatt  des  einfachen  Karbidbehälters  von  2kg 
der  Doppelkarbidbehälter  Fig.  181  benutzt,  so  darf 
dies  nur  geschehen,  wenn  der  Hahn  18  geschlossen 
ist,  so  dafa  der  Karbidbehälter  19  mit  seinem  Inhalte 
vollständig  vom  Betrieb  ausgeschaltet  ist,  weil  sonst 
eine  Karbidfüllung  von  4  kg  im  Betrieb  wäre,  während 
nur  Apparate  mit  2  kg  Füllung  kon- 
zessionsfrei aufzustellen  sind.  Ist  der 
untere  Karbid  behälter  1  aufgebraucht- 
dann  darf  der  Hahn  18  mit  Schlüssel  17 
geöffnet  werden,  wodurch  nunmehr  die 
zweiten  2  kg  Karbid  zur  Vergasung 
gelangen. 

Ein  wichtiger  Punkt  zu  einer  be- 
friedigenden Betriebsführung  ist  die 
rechtzeitige  Entschlammung  des  Appa- 
ratesund Erneuerung  des  Entwickler- 
wossers.  Der  Entwickler  fafst  ca.  401 
Wasser  und  werden  pro  kg  Karbid  ca.  5 1  davon  ver- 
braucht. Da  der  Karbid  behälter  2  resp.  4  kg  Karbid 
fafst,  so  ergibt  sich  die  Notwendigkeit,  nach  dem  jedes- 
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der  Hahn  8  geöffnet  und  das  Ganze,  d.  h.  der 
Ständer  15  samt  Karbidbehälter  und  Gasbehälter- 
glocke 2,  herausgehoben.  Nunmehr  kann  der  mit 
Wasser  bzw.  Karbidschlamm  gefüllte  Behälter 
umgegossen  und  sauber  ausgewaschen  werden.  Es 
soll  bei  dieser  Gelegenheit  betont  werden,  dafa  die 
Reinhaltung  und  sorgsame  Behandlung  des  Appa- 
rates die  beste  Bürgschaft  eines  zuverlässigen,  be- 
friedigenden Betriebes  ist.  Der  ^Stopfen  11  dient 
dazu,  um  zeitweise  oder  wenn  notig  die  Gasabzugs- 
leitung von  etwaigen  Kondensaten  oder  hineinge- 
fallenen Fremdkörpern  zu  reinigen. 

Infolge  der  hygroskopischen  Eigenschaft  dos 
Karbids  klebt  von  Zeit  zu  Zeit  am  Schlauchansatz 
des  Gasbehälters  Karbidstaub  oder  etwas  Schlamm 
an;  es  ist  deshalb  notwendig,  von  Zeit  zu  Zeit 
gründlich  durchzureinigen. 

Da  in  bezug  auf  die  Aufstellungsräume  wichtige 
Punkte  zu  beachten  sind,  so  lassen  wir  nachstehend 
die  darauf  Bezug  habenden  Bestimmungen  der  im 
ganzen  Deutschen  Reiche  giltigen  Verordnung  folgen : 


3  U* 
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Fig.  188. 


maligen  Vergasen  des  vorgenannten  Quantums  den  |  §  2.  Die  Herstellung  und  Aufbewahrung  von 
Apparat  am  Verschlufsatopfen  16  zu  entleeren.  Von  I  Azetylengas  darf  nicht  in  oder  unter  Räumen  er- 
Zeit zu  Zeit  empfiehlt  es  sich,  den  Apparat  durch  folgen,  die  zum  Aufenthalte  von  Menschen  bestimmt 
Umleereu  und  Ausspülen  gründlich  zu  reinigen,  sind;  die  Gasentwickler  und  Gasbehälter  dürfen 
In  diesem  Falle  werden  die  Schrauben  14  gelöst,  nur  in   Räumen  aufgestellt  werden,    welche  mit 
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leichter  Bedachung  versehen  und  von  Wohnräumen, 
von  Scheunen  oder  von  Ställen  durch  eine  Brand- 
mauer oder  einen  Abstand  von  wenigstens  5  m 
getrennt  sind.  Die  Einziehung  einer  leichten,  mit 
Hilfe  schlechter  Wärmeleiter  hergestellten  Zwischen- 
decke ist  gestattet. 


§  3.  Die  Apparatenräume  (§  2,  Aha.  1)  müssen 
nach  aufsen  aufschlagende  Türen  besitzen,  welche 
entweder  unmittelbar  ins  Freie  oder  in  solche  Räume 
führen,  in  denen  sich  kein  offenes  Feuer  befindet 


■  ? 


Klg  IM. 

Im  Freien  aufgestellte  Apparate  müssen  wenig- 
stens 5  m  von  zum  Aufenthalte  von  Menschen 
bestimmten  Baulichkeiten,  von  Scheunen  und  Ställen 
entfernt  sein. 


Vig.  186. 

Feststehende  Azetylengasentwicklungsapparate 
dürfen  nicht  im  Freien  aufgestellt  werden,  sofern 
sie  nicht  nur  für  den  Sonuuerbetrieb  dienen. 


nt.  im. 


und  die  nicht  mit  Licht  betreten  werden ;  sie 
hell,  geräumig,  gut  gelüftet  und  frostfrei  sein. 


müssen 


Flu.  i«. 

Die  Heizung  darf  nur  durch  Dampf  oder  Wasser 
oder  durch  undere  Einrichtungen  geschehen,  bei 
denen  auch  im  Falle  der  Beschädigung  die  Bildung 
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von  Funken  oder  das  Glühendwerden  sowie  der 
Zutritt  von  Azetylen  zu  offenem  Feuer  oder  hoch- 
erhitzten Gegenständen  ausgeschlossen  ist. 

Von  der  Feuerstatte  für  die  Heizung  müssen  die 
Apparaten  räume  durch  Brandmauern  getrennt  sein. 

§  4.  Die  künstliche  Beleuchtung  der  Appu- 
rateuräurae  darf  nur  von  aufsen  erfolgen.  Sie  ist 
vor  einem  dicht  schliefsenden  Fenster,  das  nicht 
geöffnet  werden  kann,  wenn  möglich  in  einer  tür- 
freien Wand  anzubringen.  Befindet  sich  in  derselben 
Wand  mit  diesem  Fenster  eine  Türe  oder  ein  zu 
öffnendes  Fenster,  so  ist  elektrisches  Glühlicht  in 
doppelten,  durch  ein  Drahtnetz  geschützten  Birnen 
mit  Aufsenschaltung  und  guter  Isolierung  der  Lei- 
tung anzuwenden.  Wird  zur  Beleuchtung  Azetylen 
verwendet,  so  mufs  daneben  eine  andere,  den  vor- 
stehenden Bestimmungen  entsprochende  Beleuchtung 
betriebsbereit  vorhanden  sein. 

§  5.  Die  Apparatenräume  dürfen  für  andere 
Zwecke  nicht  verwendet  und  von  Unbefugten  nicht 
betreten  werden.  Das  Betreten  dieser  Räume  mit 
Licht  sowie  das  Rauchen  in  ihnen  ist  verboten. 
Die  Verbote  sind  an  den  Türen  deutlich  sichtbar 
zu  machen. 

§  6.  Die  Entlüftung  der  Apparatenräume  hat 
durch  genügend  weite,  im  höchsten  Punkte  dieser 
Räume  aufzusetzende  Rohre  zu  geschehen  Die 
Entlüftungsrohre  der  Räume  sind  bis  über  das  Dach 
derart  ins  Freie  zu  fuhren,  dafs  die  abziehenden 
Gase  und  Dünste  weder  in  geschlossene  Räume 
noch  in  Kamine  gelangen  können. 

Fig.  182,  183  und  184  zeigen  ein  in  Ziegelmauer- 
werk ausgeführtes,  an  eine  bestehende,  Öffnungs- 
lose Mauer  angebautes  Apparatenhaus  im  Längs- 
schnitt, Querschnitt  und  Grundrifs. 

Fig.  185  und  186  zeigen  ein  in  Ziegelmauerwerk 
frei  aufgeführtes  Apparatenhaus  im  Längsschnitt  und 
Querschnitt. 

Fig.  187  zeigt  ein  behufs  Frostfreihaltung  in 
Holz  ausgeführtes  Apparatenhaus,  welches  innen 
und  aufsen  mit  Brettern  verschalt  ist,  während  der 
Zwischenraum  mit  Sägemebl,  Torfmull  oder  einem 
ähnlichen  Isoliermittel  ausgefüllt  ist.  Bei  gut  schlie- 
fsender  Türe  und  Fenstern  wird  in  einem  derartigen 
Häuschen  die  Bodenwärmo  sowie  die  bei  der  Gas- 
entwicklung frei  werdende  Reaktionswärme  hin- 
reichen, den  Innenraum  frostfrei  zu  halten,  insbe- 
sondere wenn  an  der  Wetterseite  des  Häuschens 
noch  eine  Erdböschung  vorgesehen  wird. 
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I  Über  kupferhaltige  Gemüsekonserven  und 
eine  Bestimmung  des  Kupfers  in  denselben. 

In  der  Zeitschrift  für  Nahrungs-  und  Genufs- 
niittel  1908  16,  S.  459  bringt  G.  Graf f  eine  ein- 
gehende Abhandlung  über  diesen  Gegenstand, 
welche  auch  für  das  Vorkommen  und  den  Nach- 
weis von  Kupfer  im  Biere  von  Interesse  ist  und 
über  die  deshalb  hier  referiert  werdeu  soll.  Graff 
ist  mit  C.  ßrebeck  der  Ansicht,  dafs  sich  die 
Nahrungsmittelcheinie  im  Laufe  des  letzten  De- 
zenniums mit  der  Frage  der  gekupferten  Gemüse- 
konserven sehr  wenig  beschäftigt  hat,  trotzdem 
dieser  Frage  sicherlich  eine  viel  gröfsere  Bedeutung 
zukommt  als  mancher  anderen  auf  nahrungsmittel- 
chemischem  bezw.  nahrungsmittelpolizeilichem  Ge- 
biete liegenden  Frage,  die  erschöpfende  Behandlung 
erfahren  hat. 

Trotzdem  nach  dem  Reichsgesetz  vom  5.  Juli  1887 
betr.  die  Verwendung  gesundheitsschädlicher  Farben 

[  in  §  1  unter  diesen  auch  solche  Farbstoffe  und  Farb- 
stoffzubereitungen aufgeführt  werden,  welche  Kupfer 
enthalten,  so  dafs  hiernach  die  Verwendung  von 

j  Kupfersalzen  zu  Konserven  verboten  wäre,  ist  bei- 
spielsweise seitens  des  Grofsh.  Ministeriums  des 
Innern  in  Baden  unterm  31.  Dez.  1906  ein  Erlafs 

I  ergangen,  der  bestimmt,  dafs  eine  Beanstandung 

I  der  Gemüsekonserven  unterbleiben  kann,  wenn  der 
Geb  alt  an  metallischem  Kupfer  in  einem 
Kilogramm  Konserven  nicht  mehr  als  30  mg  beträgt 
(diese  30  mg  Kupfer  entsprechen  0,1181g  kristalli- 
siertem Kupfersulfat),  ja  es  werden  Erwägungen  ge- 
pflogen, ob  diese  Grenze  von  30  mg  Kupfer  nicht 
auf  65  mg  entsprechend  0,2166  g  kristallisiertem 
Kupfervitriol  erhöht  werden  könne. 

Das  Grünen  der  Gemüse  wird  bekanntlich  in 

1  besonders  grofsem  Umfange  in  Frankreich  betrieben 
und  dieser  Gebrauch,  richtiger  Mifsbrauch,  ist  von 
dort  namentlich  von  seiton  der  Konservenfabriken 
Süddeutschlands  übernommen  worden,  da  diese 
behaupten,  dafs  ihre  Ware  gegenüber  den  franzö- 
sischen Konserven  ohne  den  Zusatz  des  Kupfers 
nicht  konkurrenzfähig  sei,  dieser  Gebrauch  führt 
sich  auch  neuerdings  in  Norddeutschland  ein.  Mit 
Recht  sagt  Verfasser:  Wer  weifs,  dafs  die  grüne 
Farbe  der  Konserven  lediglich  durch  Zusatz  von 
Kupfersalzen  erzielt  ist,  wird  die  gegrünten  Konserven 
nicht  für  appetitlicher  sondern  für  unappetitlicher 
halten.  Verfasser  konnte  aus  den  beschlagnahmten 
Büchern  einer  Konservenfabrik  einer  Stadt  Mittol- 

1  deutschlands  feststellen,  dafs  in  dieser  Fabrik  inner- 
halb dreier  Jahre  740  kg  Kupfersnlfnt  zum  Grünen 
der  Konserven  verwendet  worden  waren.  Es  wurden 
eine  Reihe  von  Konserven  untersucht,  deren  Gehalt 
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an  metallischem  Kupfer  zwischon  51  und  351  mg 
schwankte  und  im  Durchschnitt  155  mg  =  610  mg 
kristallisierten  Kupforsulfat,  also  mehr  wie  die  Hälfte 
der  nach  dem  Deutschen  Arzneibuche  als  höchste 
Einzelgabe  festgesetzten  Menge  dieses  Salzes,  welches 
bekanntlich   als   Brechmittel  Verwendung  findet. 

Zum  Schlufs  begründet  Verfusser,  gestützt  auf 
seine  eingehenden  Untersuchungen  und  Beobach- 
tungen, seine  Ansicht,  dafs  der  weitverbreitete  Miß- 
brauch der  Kupferzusetzung  zu  Konserven  keine 
Befürwortung  verdient. 

(Referent  hat  die  Angaben  des  Verfassers  Uber 
den  Kupfergehalt  der  Gemüsekonserven  etwas  aus- 
führlicher gebracht,  weil  er  diese  hier  vorkommenden 
Kupfermengen  in  Vergleich  ziehen  wollte  mit  den 
Mengen,  welche  in  Bieren  gefunden  werden,  die  in 
kupfernen  Gefäfsen  vergoren  worden  waren. 

Es  liegen  über  die  Mengen  von  Kupfer,  die 
bei  Verwendung  von  kupfernen  Gefäfsen  im  Brauerei- 
betrieb in  Lösung  gehen  können,  wenig  zahlen- 
mäßige Angaben  vor,  in  neuester  Zeit  sind  im 
Laboratorium  einer  Grofsbrnuerei  >)  eingehende  Ver- 
suche darüber  angestellt  worden,  in  der  Weise,  dafs 
Bier  sowohl  in  Holzbottichen  wie  auch  in  kupfernen 
Gefäfsen  vergären  gelassen  und  der  Kupfergehalt 
derselben  genauest  festgestellt  wurde. 

Es  wurden  bei  dem  im  Holzbottich  vergorenen 
Biere  pro  Liter  0,12  mg  bei  dem  im  Kupfergefäfse 
vergorenen  0,24  mg  Kupfer  gefunden,  ein  Kupfor- 
gehalt,  der  um  weit  mehr  als  100  mal  geringer  ist 
als  der  für  Konserven  gesetzlich  erlaubte  von 
30  mg  pro  Liter.) 

Bei  den  vom  Verfaser  ausgeführten  Kupfer- 
bestiminuugen  in  den  Konserven  wurde  das  Kupfer 
in  der  Weise  bestimmt,  dafs  dieselben  verascht  und 
aus  den  Aschen  durch  wiederholte  Sehwefelwasser- 
stofTfällung  das  Kupfer  als  Schwefelkupfcr  abge- 
schieden und  gewogen  wurde.  Es  wurde  nun  das 
von  Brebek  angegebene  Verfahren,  nach  welchem 
die  Abscheidung  des  Kupfers  durch  Reduktion 
mit  Zink  in  einer  Platinschale  vorgenommen  wird, 
nachgeprüft  und  nach  einigen  Abänderungen  als 
sehr  empfehlenswert  gefunden.  Das  von  G.  G  raff 
abgeänderte  Verfahren  ist  folgendes :  25—50  g  der 
Konserven  werden  verascht,  die  Asche  mit  Salpeter- 
säure und  heißem  Wasser  ausgezogen.  Der  Auszug 
wird  zur  Trockene  eingedampft,  mit  Salzsäure  auf- 
genommen, mit  Ammoniak  neutralisiert,  dann  wieder 
schwach  sauer  gemacht  und  die  Flüssigkeit  in  einer 
glatten  Platiuschale  mit  Hilfe  eines  Stückchens 
chemisch  reinen  Zinks  in  der  Wärme  reduziert. 
Die  Reduktion  nimmt  ca.      Stunde  in  Anspruch. 

']  Zwwclir.  B08.  üruuwewju  l'.KW,  31,  ..45. 


Das  Kupfer  wird  als  hellroter  glänzender  Belag  in 
der  Platinschale  erhalten.  Nach  dem  Waschen  mit 
Wasser  und  Alkohol  wird  die  Schale  bei  100— 108 °C 
getrocknet  und  das  Kupfer  gewogen. 

(Referent  hat  vorstehende  Methode  auch  zur 
Bestimmung  des  Kupfers  im  Biere  angewandt  und 
hat  sehr  zufriedenstellende  Resultate  damit  erhalten. 
100  g  absolut  kupferfreies  Bier  wurde  mit  1  mg 
Kupfer  (als  Kupfervitriol)  versetzt,  eingeäschert  und 
in  obiger  Weise  das  Kupfer  gefällt.  Es  wurden 
0,95  mg  metallisches  Kupfer  erhalten. 

Diese  Methode  eignet  sich  aber  auch  in  aus- 
gezeichneter Weise  zum  raschen  qualitativen  Nach 
weis  von  Spuren  von  Kupfer  in  Würze  und  Bier 
Hierzu  kann  die  umständliche  Veraschung  der  zu 
untersuchenden  Flüßigkeit  umgangen  werden.  Man 
bringt  in  eine  große  ganz  glatte  Platinschale  100  com 
Würze  oder  Bier,  setzt  etwas  Salzsäure  und  reines 
Zink  zu.  Nach  einstündiger  Einwirkung  gießt 
man  ab,  reinigt  die  Schale  mit  Wasser  und  trocknet. 
Man  wird  bei  Gegenwart  von  Spuren  von  Kupfer 
bei  der  »uferst  dünnen  Kupferschicht  keine  Färbung 
erkennen  können.  Nun  schwenkt  man  die  Schale 
mit  einigen  Tropfen  Salpetersäure  aus  und  verdampft 
die  saure  Flüssigkeit  in  einer  ganz  kleinen  Porzellau- 
schale. Der  Rückstand  wird  geglüht  und  nach  dem 
Erkalten  mit  ein  paar  Tropfen  Salzsiiure  gelöst. 
Auch  bei  Gegenwart  von  sehr  geringen  Mengen 
Kupfer  geben  sich  diese  schon  durch  eine  Gelb- 
färbung zu  erkennen.  Diese  Flüssigkeit  wird  mit 
ein  paar  Tropfen  Wasser  in  eine  kleine  Platin- 
schale gebracht  und  die  Reduktion  mit  Zink  wie 
oben  vorgenommen.  Gebraucht  man  die  Vorsicht, 
daß  man  zum  Schluß  mit  nur  ganz  geringer. 
Flüssigkeitsmeilgen  arbeitet,  so  ist  auch  bei  mini- 
malen Mengen  von  Kupfer  eine  deutliche  Rotfärbung 
des  Platins  durch  das  ausgeschiedene  Kupfer  zu 
bemerken.  Es  gelingt  noch  auf  diese  Weise  0,2  mg 
Kupfer  in  100  cem  Bier,  das  ist  1  g,  in  5  hl  Bier  mit 
Sicherheit  nachzuweisen. 

Wenn  wir  nach  dieser  Methode  keine  Kupfer 
reaktion  mehr  erhalten,  dürfen  wir  das  betreffende 
Bier  wohl  mit  gutem  Gewissen  als  praktisch  kupfer- 
frei bezeichnen.)  Brand. 


Wir  erhalten  zur  Aufklärung  über  die 

Tarifbewegung  im  Münchener  Braugewerbe 

folgende  Zuschrift: 

Der  alte  Tarifvertrag  wurde  von  den  Arbeitern 
am  28.  September  auf  Ende  Dezember  1908  ge- 
kündigt. Erst  am  7.  November,  also  nach  Ablauf 
von  fast  sechs  Wochen,  legten  die  Arbeiter  ihrer, 
neuen  Tarifentwurf  vor.  Der  Entwurf  nimmt  Lohu 
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erhöhuugen  in  Anspruch,  die  unter  Berücksichtigung 
der  gleichzeitig  begehrten  Arbeitszeitverminderung 
zwischen  30°/0  und  100 °/0  der  Löhne  der  einzelnen 
Arbeitergruppeu  betragen.  Daneheu  stellt  der  Ent- 
wurf Forderungen  auf,  welche  die  rechtliche 
Gleich  stellungdes  Dienstgebers  im  Arbeits- 
vertrag vollständig  unterdrücken:  insbeson- 
dere, dafs  Vorrüekungen  in  höhere  Lohnklassen 
nur  nach  dem  Dienstalter  stattfinden  dürften,  also 
nicht  nach  der  Tüchtigkeit  und  Verwendbarkeit 
der  Arbeiter,  ferner,  dafs  Arbeiter,  die  3  Jahre  im 
Betrieb  tätig  gewesen,  bei  Arbeitsinangel  überhaupt 
nicht  mehr  ausgestellt  werden  dürfen,  also  nach 
3Jahren  eine  Art  pragmatische  Stellung 
geniefsen. 

Die  Münchener  Brauereien  mufsten  diesen  Ent- 
wurf, dessen  Ansprüche  noch  dazu  als  Mindest- 
forderungen bezeichnet  waren,  als  eine  Pro- 
vokation ansehen;  sie  haben  nach  eingehender  Be- 
ratung den  Arbeitern  am  20.  November  mitgeteilt, 
dafs  sie  ihren  Entwurf,  angesichts  seiner  exorbi- 
tanten Korderungen  nicht  als  Basis  für  förderliche 
Verhandlungen  betrachten  können,  gleichwohl  aber 
und  trotz  der  schwierigen  Lage  der  Brauindustrie 
bereit  sind,  den  alten  Tarif  einer  Revision  zu  unter- 
ziehen uud  die  Löhne  einzelner  Arbeiterkategorien 
zu  erhöhen. 

Ohne  den  Brauereien  auch  nur  Zeit  zu  lassen, 
die  umfangreiche1  Revisionsarbeit  zu  beenden,  riefen 
darauf  die  Arbeiter,  die  sich  zur  Ausarbeitung  ihrer 
Vorluge  6  Wochen  Zeit  genommen  hatten,  unver- 
weilt  das  Gewerbegericht  als  Einigungsamt  an;  dort- 
hin gaben  die  Brauereien  die  in  der  Tagespresse 
bereits  mitgeteilte  Erklärung  ab. 

Inzwischen  haben  die  Brauereien  des  Ortsver- 
bandes ihre  gemeinsamen  Tarif  Vorschläge  ausge- 
arbeitet und  den  Arbeiterorganisationen  zugehen 
lassen.  Sollten  die  nun  über  den  Tarifentwurf  der 
Brauereien  mit  den  Organisationen  zu  pflegenden 
direkten  Verhandlungen  nicht  in  allen  Teilen  zu 
eiuer  Verständigung  führen  und  die  Arbeiter  zur 
Schlichtung  etwa  verbleibender  Differenzpunkte  das 
Gewerbegericht  als  Verhnndlungsort  vorziehen,  so 
lehnen  die  Müuchener  Brauereien  diese  Instanz 
nicht  prinzipiell  ab.  Zunächst  aber  müssen  sie  nun- 
mehr die  Beratung  und  Stellungnahme  der  Tarif- 
kommission der  Arboiter  zu  ihren  Vorschlägen  ab- 
warten. 

Hochachtungsvoll  I 

Justizrat  MayrI, 
Syndikus  des  Ortverbande«  der 
Brauereien  von  München  und  l'mKCbung. 


Aus  der  wissenschaftlichen  Literatur. 

j  Einwirkung  der  Bierhefe  auf  die  Aminosäuren.  Von 

J.  Effronf) 
Nach  Ehrlich  besitzt  die  Bierhefe  die  Eigenschaft, 
die  racemischen  Aminosäuren  zu  spalten  und  auf 
KoBten  des  Leucins  Amylalkohol  zu  bilden.  Die  von 
Ehrlich  beobachtete  Erscheinung  gehört  in  die  Kategorie 
der  interzellularen  Reaktionen.  Ammoniak  wird  in  der 
vergorenen  Flüssigkeit  nicht  aufgefunden.  Die  vom 
Verf.  zum  Zwecke  des  Studiums  der  die  Assimilation 
der  Aminosäuren  vermittelnden  wirksamen  Substanz 
unternommenen  Versuche  führten  zur  Auflindung  einer 
besonderen,  »Amidasec  genannten  Diastase  in  der  Bier- 
hefe, welche  die  Körper  völlig  in  NH3  und  flüchtige 
Säuren  spaltet.  Das  Temperaturoptimum  ist  40—  50°, 
Alkalien  begünstigen  die  Wirkung,  neutrale  oder  saure 
Flüssigkeiten  beeinflussen  sie  ungünstig.  10  g  Asparagin 
lieferten  5,5  g  flüchtige  Säuren,  vor  allem  Propionsäure. 
In  gleicher  Weise  wirkt  das  Enzym  auf  Leucin,  Glutamin- 
säure und  Asparaginsäure.  Nur  in  den  obergärigen  und 
Aerohefen  ist  die  Amidase  ständig  zugegen,  während 
die  Gegenwert  dieses  Enzyms  in  den  untergärigen  Hefen 
unsicher  ist.  Beim  Amylobacter  butylicus  wurde  die 
Amidase  ebenfalls  festgestellt.  (Ref.  Düsterbehn.)  1. 
Atmung  und  tote  Oxydation  der  Hefe.   Von  V.  Gräfe3). 

Verf.  erörtert  die  Frage,  ob  Hefe  im  eingetrock- 
neten Zustande  als  tot  zu  bezeichnen  ist,  und  es  sollte 
demnach  untersucht  werden,  wie  Bich  trocken  gewordene 
Hefe  verhält,  wenn  man  sie  rücksichtlich  ihrer  Oiy- 
dationsfähigkeit  mit  normal  atmender  Hefe  vergleicht. 
Als  tote  Oxydation  bezeichnet  er  den  Gaswecbaei, 
welcher  nach  der  Einwirkung  von  Temperaturen,  bei 
welchen  eine  Erhaltung  des  Lebens  nicht  mehr  ange- 
nommen werden  kann,  wenn  auch  in  erheblich  schwächerer, 
|  so  doch  in  völlig  bestimmbarer  Weise  im  Sinne  der 
Atmung  vor  sich  geht.  Bei  den  Versuchen  wurde  ver- 
schieden hocherhitzte,  vorher  in  besonderer  Weise  ge- 
trocknete Hefe  in  eine  Saueretoffatmosphäre  gebracht 
und  der  Gaswechsel  gemessen.  Sie  wurden  in  einem 
Apparat  unter  Zuhilfnahme  folgender  Kulturflüssigkciten 
ausgeführt.  1.  10  proz.  Zuckerlösung,  2.  destilliertes 
Wasser,  3.  eine  Lösung  enthaltend  5%  Asparagin 
-f-  5  "/0  Chinasäure.  Die  Erhitzung  der  getrockneten 
Hefe  geschah  in  Intervallen  von  80  —  203°  C.  Die  Er 
gebnis6e  der  Versuche  werden  wie  folgt  zusammen- 
gehest. 1.  Die  verwendete  Prefshefe  zeigt  in  10  proz. 
Rohrzuckerlösung  nach  vorhergegangener  progressiver 
Erhitzung  im  lufttrockenen  Zustande  eine  vorübergehende 
Erhöhung  sowohl  der  Atmung»-  als  auch  der  Giirtätigkcit 
bis  50°  C,  worauf  mit  Steigerung  der  Temperatur  eine 
allmähliche  regelmäfsige  Intensitätsabnahme  beider  Pro- 
zesse bis  110°  stattfand.  Das  prozentische  Verhältnis 
der  in  den  beiden  korrespondierenden  Prozessen  aus- 
geschiedenen C02-Mengen  erhielt  sich  bis  zu  diesem 

')  Compt.  rend.  de  l'Acad.  de«  »ciences  1*6,  779;  Chem. 
Zentralbl.  1908,  Bd.  1.,  1927 

')  Allg  Zeitschr.  f  Bierl.rauerei  u.  MaM.brikution  1908, 
»6,  S.  377. 
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Punkte  fast  konstant.  2.  Bei  130°  erscheint  der  gröiste 
Teil  der  Zymase  unwirksam  gemacht,  die  ausgeschiedene 
C02  fällt  zum  gröfsten  Teil  auf  Rechnung  der  toten 
Oxydation,  welche  an  diesem  Punkte  eine  viel  stärkere 
Abgabe  von  C02  und  Aufnahme  von  Saucretoff  zeitigt, 
als  dies  während  der  mit  der  Gärung  korrespondierenden 
physiologischen  Verbrennung  der  Fall  war.  C02  -Ab- 
gabe und  Saueretoffaufnahnie  sind  offenbar  das  Werk 
von  Fermenten,  denn  dieselben  Erscheinungen  kehrten 
wieder,  wenn  der  Organismus  durch  rein  chemische 
Mittel  getötet,  die  Wirkung  der  toten  Oxydation  geprüft 
und  dann  noch  auf  die  Entfernung  der  Fermente  hin- 
gewirkt worden  war.  Bei  190°  erfuhr  die  tote  Oxydation 
eine  rapide  Verminderung,  ohne  jedoch  gänzlich  aufzu- 
hören, vermutlich  durch  Ausschaltung  der  Ferment- 
wirkung, die  in  bedeutend  geschwächtem  Mafse  — 
vielleicht  durch  einen  anorganischen  Katalysator  — 
fortgesetzt  wurde,  um  zwischen  200  und  205°  völlig 
eingestellt  zu  werden.  3.  Die  mit  C02  - Abgabe  ver- 
bundene Oxydation  schwer  verbrennbarer  Substanzen 
findet  nach  erfolgter  Erhitzung  der  Hefe  auf  205°  nicht 
mehr  statt,  wohl  aber  noch  eine  weitere  geringe  Auf- 
nahme von  Sauerstoff,  so  dafs  die  Vermutung  eines  ge- 
trennten, wenn  auch  korrelativen  Ablaufes  beider  Pro- 
zesse etwa  durch  das  Wirken  zweier  verschiedener,  ent- 
sprechender Enzyme  nahe  hegt  II  Will 


Neue  Erfindungen. 


Verfahren  and  Hinrichtung  zur  Bestimmung  dfr  Trockensubstanz 
den  (irünmatz?*  während  de«  Harrens. 

1.  Verfahren  zur  Bestimmung  der  Trockensubstanz  des 
Grünmalzes  wahrend  des  Darrens,  dadurch  gekennzeichnet, 
dafs  man  da«  in  Behandlung  befindliche  Malz  im  ganzen 
ohne  es  von  der  Darre  zu  entfernen,  ständig  oder  periodisch 
einer  Wftgung  unterzieht 

2.  Einrichtung  zur  Ausführung  des  Verfahrens  nach  An- 
spruch 1,  unter  Lagerung  des  Guten  auf  dem  Balken  einer 
Wage,  dadurch  gekennzeichnet,  dafs  der  zur  Aufnahme  der 
Last  bestimmte  Teil  einer  Wage  irgendwelcher  Bauart  die 
eventuell  mit  einem  Wender  und  dessen  Antrieb  ausgerüstete 
Horde  für  die  Aufnahme  des  Darrgutes  tragt. 


Vorrirhtang  /um  Reiei^m  des  Innern  von  Schlanehen  und 
Rohren  mittels  durch  Druckmittel  (Draekwasaerj  darrh- 
zutreibender  Barnten. 

Boldt  &  Vogel  in  Hamborg. 
D.  R.  P.  Nr.  193  429. 

Vorrichtung  zum 
Reinigen  de«  Innren 
von  Schlauchen  und 
Rohren  mittels  durch 
Druckmittel  (Druck- 
wasser)durchzutreiben- 
der  Bürsten,  die  mit 
Hilfe  einer  Drehwalze 
zwischen  Schlauch- 
ond  Druckmittelan- 
schlufs  gebracht  wer- 
den, dadurch  gekenn- 
zeichnet, dafs  das  Wal- 
zen geh  auae  auch 


für  das  andere  }  

Schlauchende 
mit  einem  An-  ^s-  is*- 

schliita  (/•)  und  zum  Auslassen  des  verbrauchten  Reinigung* 
wassers  mit  einem  Auslafa  (c*)  versehen  iBt,  so  dafs  die  durch 
den  Schlauch  getriebene  Bürste  selbsttätig  wieder  in  die 
Walze  zurückgeführt  wird,  deren  Bohrungen  zur  Verbindung 
mit  dem  Auslafs  (c'J  entsprechende  Öffnungen  (»',  f*)  auf- 
weisen. 

Urahtnebeltlasclienverahlifg. 

Gustav  Schworetzky  in  Ehlingen  a.  N. 
D.  R.  P.  Nr.  198674. 
1.  Drahthebelflascbenverschlurs,  dadurch 
gekennzeichnet,  dafs  bei  abwartsgerichleter 
Flaschenstellung  der  im  Flascbenniund'  ge- 
führte, die  DichtungBscheihe  (u)  tragende 
Ventilstöpsel  (•)  beitn  Abheben  von  seinem 
Sitz  ohne  völlige  Öffnung  des  Verschlusses 
der  Flüssigkeit  den  Zutritt  zu  dem  erweiterten 
Klaachenmund  gestattet,  von  wo  sie  bei  zu- 
gespitztem Stöpsel  mit  ovaler  oder  ovalähu- 
licher  Grundform  an  diesem  vorbei  und  bei  rundem,  im 
Flaschenmund  abgedichtetem  Stöpsel  durch  eine  Rinne  oder 
durch  eine  Öffnung  der  Flasche  entströmt,  so  dafs  beim  öff 
nen  der  Flasche  ein  Umherspritzen  der  Flüssigkeit  verhindert, 
derselben  aber  beim  Nachlassen  des  Kohlensäuredrucks  durch 
Entfernen  des  Stöpsels  aus  dem  Flaschenmund  eine  gröfsere 
Ausströmöffnung  verschafft  wird. 


n«r  189. 


DentJ«chcr  Brnnmclwier-  «ml  Mnl/niclHter-Hunil. 

Am  6.  Dezember  d.  J.  entschlief  sanft  nach  längerem  Leiden  unser  geschätztes  Mitglied 

Herr  FRITZ  WREDE, 

ehem.  Braumeister  In  Müllrose, 

im  Alter  von  49  Jahren.  Der  Verstorbene  hat  ein  sorgenreiches  I-eben  durchgekämpft,  viele  herbe  Enttäuschungen 
und  ßchicksalsschlflge  mufste  er  erfahren.  Immer  hat  er  treu  zu  unserem  Bunde  gehalten,  dem  er  seit  dessen 
Bestehen  angehörte.  —  Sein  schlichtes,  anspruchloaes  Wesen  und  seine  Kollegialitat  sichern  ihm  bei  uns  ein 
ehrendes  Gedenken. 

Leipzig,  den  II.  Dezember  1908. 

I>  «•  i-  V  o  r  m  t  ii  n  d  :  Fr.  Reinhardt. 


Für  die  Redaktion  verantwortlich:  Dr.  C.  Blei  ach  in  Weihenstephan  b.  Freising.  —  Druck  von  R.  Oldenbourg  in  München. 
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Eiweifsabbau  durch  Digestion  des  Malzes 
bei  niedrigen  Temperaturen. 

Von  J.  J.  van  Hett,  Rotterdam. 

Extraktgehalt  dor  Diastaselösungen. 

Bei  der  Braumetbode  von  Schmitz  wird  ein 
kleiner  Teil  der  Maische  —  Diastaselösung  genannt  — 
weggenommen,  um  später  zu  der  genügend  abge- 
kühlton Würze  zugefügt  zu  werden.  Diese  Diastase- 
lösuug  wurde  täglich  zur  Kontrolle  saccharometriert 
und  diese  Ziffern  von  146  Süden  zusammengestellt, 
um  eine  übersichtliche  Durchschnittsziffer  zu  er- 
halten. Diese  war  4,1  °/0  Balling  oder  22°/0  von 
dem  in  dem  Malze  vorhandenen  Extrakt. 

Ferner  wurdo  untersucht,  wieviel  Extrakt  schon 
bei  der  Digestion  von  3.  8  bis  15  Stunden  in  die 
Flüssigkeit  übergegangen  war.  Zu  diesem  Zwecke 
wurden  von  jeder  Malzsorte  zwei  Proben  djgeriert 


unter  Redaktion  von  C.  llelach. 

Oro;»n  de*  B«r*rl«ob»o  Urmuarbane««.  dH  Varwlna  hfni*oh*Dar  Kraafraltii. 
de«  Verbende«  efceeeeUger  Walb*aei«pha.ii«r    der   Breu«r*bt«Uang ,  dee 


und  eine  davon  wurde  nach  der  Digerierzeit  filtriert. 
Im  Filtrat  wurde  mit  dem  Saccharometer  der  Extrakt- 
gehalt bestimmt.  Die  zweite  Probe  wurdo  nach 
der  Kongrefsmethode  verzuckert  und  nach  TornoÖ 
der  Extraktgehalt  ermittelt.  Die  gefundene  Menge 
Extrakt  in  der  Diastaselösung  wurdo  mit  dem  er- 
halteneu Extrakt,  welcher  nach  der  Verzuckerung 
gefunden  wurde,  umgerechnet  und  in  Prozenten 
ausgedrückt. 

Laboratorlumsvernnche. 


Extraktgebell 

Nr. 

r>ljrericrreit 

Ver- 
zuckert 
uachd. 
Kon- 
greft- 
m^thoil 

der  Diastase- 
loeung 

•»Ball. 

% 

411 

Foinsrhrot  .  . 

15  St,  bei  25«  C 

8,85 

3,2 

36 

411 

3  »     »  . 

8,77 

2,8 

32 

414 

Absolutes  Mehl 

16  .     »  . 

9,44 

2,9 

31 

414 

>  > 

3  »     »  » 

9,14 

2,6 

27 

415 

Ctrobschrot  .  . 

17  »     .  16»C 

8,71 

3,1 

36 

415 

> 

17  .     .  , 

8,71 

3,1 

36 

Im  Durchgeht!. 

8,94 

2,9 

33 

Kxlraktgeball  der 

Sud-Nr. 

Vordcr- 
wQnce 

piaetaseloenng 

%  Ball. 

%  Ball. 

% 

8  St.  digerieren  bei  25*  C 

18,3 

7,0 

88 

849 

8  . 

»  » 

18,4 

8,3 

45 

430 

6  . 

>  > 

18.5 

9.1 

49 

436 

6  . 

■  » 

18,2 

7,3 

40 

440 

6  . 

•  > 

18,3 

6,6 

36 

443 

6  » 

>  > 

18,3 

« 

449 

6  . 

>  > 

19,1 

X 

32 

454 

6  > 

•  » 

18  6 

7,5 

40 

Im  Durchschnitt 

18,5 

7,4 

40 

Durch  Digestion  vou  Malzschrot  wurde  also 
bei  den  Laboratorium-Untersuchungen  durchschnitt- 
lich 33°/0  uud  in  der  Praxis  40°/0  von  dem  in  dem 
Malz  vorhandenen  Extrakt  gelöst,  wahrend  dieses 
bei  den  Diastaselösungen  in  der  Praxis  ohne  Dige- 
stion nur  22°/0  war. 

In  keiner  der  Diastaselösungen  war  mit  Jod- 
lösung Stärke  nachzuweisen. 

Untersuchungen  der  verzuckerten  Extrakt 
lösungen. 

Zu  den  Extraktlösungen,  welche  nach  der  Aus- 
'  beutebestimmung  nach  der  Kongrefsmethode  übrig 
I  gehlieben  waren,  wurdo  Hefe  gefügt  und  das  Ganze 
|  drei  Tage  bei  20°  C  beiseite  gesetzt;  darauf  wurde 

l 
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filtriert  und  in  dem  Filtrat  der  Extraktgohalt  be- 
stimmt. Zu  diesem  Filtrat  wurde  neue  Hefe  zu- 
gefügt und  zur  Endvergärung  gebracht. 

Es  wurden  im  Durchschnitt  von  sechs  Ver- 
suchen erhalten: 

Ohne  Digestion  15  8t.  Digestion 

1.  Gärung      2.  Gärung      1.  Gärung      2.  Gärung 
2,25  %        2,16%        2,20«'0  2,03%. 
Unterschied  zwischen  1.  und  2.  Gärung: 
Ohne  Digestion  15  St.  Digestion 

0,1%  0,2%. 
Beide  hatten  also  ungefähr  den  Endvergärungs- 
grad erreicht. 

Eine  weitere  Untersuchung  der  vergorenen 
Extraktlosungen  ergab: 

Ohne  Digestion    15  St.  Digestion 


2,0 
2,8 
3,3 
8.8 
77,0 


%  Balling    ....  2,1 

Alkohol   2,6 

Extrakt   3,3 

Stammwürze  ...  8,5 
Scheinb.  Vergftr.-Orad  75,1 
Wirkl.  Vergär. -Grad  .  60,9 

Die  Stammwürze  und  der  Vergärungsgrad  sind 
bei  den  digerierten  Malzen  etwas  höher  als  bei  den 
nicht  digerierten. 
Bestimmung  der  Stickstoff  Verbindungen. 

a)  Von  Diastaselösungen. 

b)  Von  verzuckerten  Extraktlösungen. 

a)  In  den  Diastaselösungen  von  sechs  Malz- 
sorten wurde  der  totale  Stickstoffgehalt  und  die 
weiteren  Stickstoff  Verbindungen  bestimmt  und  die  er- 
haltenen Resultate  auf  100  kg  Extrakt  umgerechnet. 
Kg  per  100  kg  Extrakt. 


Feluschrot 

Absolute!  Mehl 

Dlgerierseit  

3  St. 

15  St. 

3  St. 

159t 

Total  Stickstoff  

2,473 

2,332 

2,551 

2,624 

Albamin-Sückttoff  

0,373 

0,357 

0,463 

0,132 

Alburooso-Stickstoff  .... 

0,228 

0,050 

0,180 

0,293 

Ammoniak  Stickstoff  .... 

1.236 

1,774 

0,432 

1,003 

0,13« 

0,119 

0,086 

0,112 

Amidestickstoff,  bestimmt 

1,258 

0,639 

Amide,  berechnet  .... 

0,500 

1,032 

1,390 

0,784 

Wie  aus  obenstehendeu  Ziffern  hervorgeht,  ist 
der  totnle  Stickstoffgehalt  und  die  übrigen  Stickstoff- 
verbindungen hoch,  höher  als  9ie  soti9t  gefunden 
wurden.  Es  wurden  deshalb  von  zwei  Malzmustern 
von  jeder  Sorte  zweimal  50  g  gemahlen,  alle  vier 
Proben  mit  200  cem  Wasser  übergössen  und  gut 
gemischt.  Darnach  wurden  sie  17  Stunden  bei  17°  C 
digeriert.  Dann  wurde  bei  Probe  1  und  3  soviel 
Wasser  hinzugefügt,  bis  das  gesamte  Gewicht  450  g 
betrug,  und  beide  nach  guter  Mischung  filtriert. 
(Dies  waren  also  zwei  Diasuiselösungeu.)  Die  Proben 


2  und  4  wurden  nach  der  Kongrefsmethode  ver- 
zuckert und  in  den  also  erhalteneu  klaren  Flüssig- 
keiten der  totale  Stickstoffgehalt  und  in  Probe  3 
und  4  auch  der  Albumingehalt  bestimmt. 
Wir  erhielten  also: 

Kg  per  100  kg  Extrakt. 


Verxuekerte 
Dlastaso-  Kxtrekt. 

Verrnrkerto 

hiantase-  Kxtr*kt- 
!  •"»tning  Innung 

Digerierteit  bei  17°  C    .  . 

17  St. 

17  St 

17  St. 

17  St. 

Totaler  Stickstoff  .... 

2,525 

1,026 

2,463 

o,9*o 

Albuminstickstoff  .... 

0,484 

0,147 

Während  der  Verzuckerung  und  Filtrieren  der 
Maische  waren  also  ungefähr  60%  von  dem  totalen 
Stickstoff  und  70%  des  Albuminstickstoffs  aus  der 
Diastaseflüssigkeit  verechwuuden. 

b)  Stickstoffverbindungen  in  verzuckerten  Malz- 
extraktlösungen. 

Von  zwei  Malzen  wurden  von  jedem  zwei  Proben 
gemahlen  und  nach  der  Kongrefsmethode  verzuckert. 
In  dem  Filtrato  wurden  die  Stickstoffverbinduugen 
bestimmt. 


tirul.»rhrol 
ohno        15  St. 
l>lKestion  |(>ljt?stlon 

nrubichrot 
Ohne    1    16  0» 
DlKeittonjDlKestK.r 

8,26 

8,68 

8,35 

8,96 

0,972 

1,135 

0,973 

1,173 

0,105 

0,056 

0,0Lt3 

0,051 

0,129 

0,122 

0,035 

0,167 

0,059 

0,022 

0,644 

0,768 

Extraktgehalt  in  "  o  Kalling 

Totalsli  ck  Stoff  

Albuminstickstoff    .  . 
Albumosestickstoff  .  . 
Ammoniakstickstoff     .  . 
Xanlhinkörper    .    .    .  . 
Amide  (berechnet)      .  . 


Hier  finden  wir  wieder  dieselben  Erscheinungen. 
Der  totale  Stickstoffgehalt  der  digerierten  Extrakt- 
lösungen ist  ungefähr  zweimal  gröfscr  als  bei  den 
nicht  digerierten.  Der  Albumin-  und  Xunthingehull 
ist  ungefähr  die  Hälfte  niedriger,  während  der  Ge 
halt  an  Ainniuniakstickstoff  wieder  viermal  höher 
ist.  Die  Albumin-  und  Xanthinkörper  müssen  also 
teilweise  bis  zum  Ammoniak  abgebaut  sein.  In 
den  fertigen  Verkaufsbieren  war  der  totale  Stick- 
stoffgehalt: 

Ohne  Digestion        8  St-  Digestion 

1,742  kg  1,654  kg  p.  100  kg  Extrakt. 

(Vgl.  Zeitschrift  für  das  ges.  Brauwesen  1908,  S.  56a  1 

Durch  das  Kochen  der  Würze  mit  Hopfen 
wurden  viele  dieser  Stickstoffverbinduugen  koaguliert 
oder  in  unlösliche  Verbindungen  umgesetzt.  Nach 
dem  Kochen  mit  Hopfen  blieb  z.  B.  von  1,173  kg 
nur  übrig  0,915  kg  und  von  0,973  kg  nur  0,495  kg 
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Stellen  wir  nun  die  gefundenen  Ziffern  der 
totalen  Menge  Stickstoff  neben  einander,  dann  be- 
kommen wir  folgende  Übersicht: 

Grobschrot. 


Ohne  1»igMMon 
ur.il  VcrzupkuruDft 

0,975  kg 


l-  <*t  r,„>       ,T  *'  !«Cortlon  ohne. 


.*>  *»t  IHgwitlon 
il  Verzuckerung 

1,154  kg 


1,026  kg 
Feinschrot. 

3  Ht  Digestion 
ohn*  Wrxurkrning 

2,473  kg 
Absolutes  Mehl. 


2,525  kg 


IASI.  Dign.liori 
ohn«  Yrntiic^ktning 
!Dluta»etoeung< 

2,397  kg 


:;  St.  l.igMtion 


Venuckurung 


2,551  kg 


Xi  St.  Piffi-aiiim  ohne 
Ver7u>  kcniiiK 

2,624  kg. 


Wie  wir  sahen,  ist  der  totale  Stickstoffgehalt 
der  durch  Digestion  erhaltenen  Diastaselösuugen 
ungefähr  zweimal  so  grofs  als  nach  der  Verzuckerung 
durch  die  Kongrefsmethode  und  reichlich  dreimal 
höher  als  bei  nicht  digerierten  und  verzuckerten 
Malzextraktlösungen.  Der  Albumingehalt  der  Dia- 
staselösungen  ist  ungefähr  achtmal  höher  als  nach 
der  Verzuckerung  und  viermal  höher  als  bei  nicht 
digerierten  Malzextraktlösungen.  Ebenso  ist  es 
auch  mit  der  Albumose  und  Amiden.  Sie  sind 
meistens  höher  bei  den  digerierten  als  bei  den 
nicht  digerierten  Malzextraktlösungen.  Vergleicht 
man  den  Stiekstoffgehnlt  der  verzuckerten  Extrakt- 
lösuugen,  dann  sieht  man,  dafs  die  digerierten  Malz- 
extraktlösungen mehr  totalen  Stickstoff,  weniger 
Albuminstickstoff  und  Xanthinkörper,  und  mehr 
Ammoniakstickstoff  enthalten  als  bei  den  nicht 
digerierten. 


Pnibeiifihmer. 


In  Nr.  44  der  Wochenschrift  für  Brauerei  wurde 
mit  Recht  auf  das  Bedürfnis  nach  einem  autom. 
wirkenden  Probenehmer  hingewiesen  und  ein  solcher 
näher  beschrieben.  —  Mit  Gegenwärtigem  Boll  die 
Aufmerksamkeit  auf  einen  Apparat  gelenkt  werdeu, 
der  in  mancher  Beziehung  vor  dem  genannten  den 
Vorzug  verdient,  ja  unter  Umständen  uliein  am 
Platze  ist,  während  der  andere  nicht  angewandt 
werden  kann.  —  Es  ist  dies  der  Fall,  wenn  es 
darauf  ankommt,  eine  Probe  zu  nehmen,  die  nicht 
nur  den  Durchschnitt  einer  einzelnen  innerhalb 
kurzer  Zeit  eingehenden  oder  auf  den  Weg  zu 
bringenden  Sendung  darstellt,  sondern  die  Durch- 
schnittsprobe einer  Ware,  deren  Durchlauf  durch 


den  Probenehmer  sich  über  mehrere  Tage  odor 
Wochen  erstreckt.  —  Dies  trifft  für  Geschäfte  zu, 
die  nicht  nur  Stichproben,  sondern  eine  durch- 
laufende Kontrolle  sowohl  ihrer  Malzausbeute,  als 
auch  ihrer  Extraktausbeute  ausüben  wollen,  denen 
es  aber  zuviel  Arbeit  wäre,  von  jedem  Malzhaufen 
und  dein  Malze  von  jedem  Sude  eine  Analyse  zu 
machen,  vielmehr  eine  gröfsere  Anzahl  zusammen- 
fassen wollen.  —  Da  in  beiden  Fällen  nur  die 
Beziehung  des  Resultates  auf  Trockensubstanz  eine 
Beurteilung  des  Materials  und  der  mit  ihm  vorge- 
nommenen Arbeit  ermöglicht,  so  muls  bei  dioser 
Art  der  Betriebskontrolle  dafür  gesorgt  werden, 
dafs  der  Wassergehalt  der  Ware ,  die  dor  auto- 
matische Probenehmer  abgibt,  in  der  Sammelflasche 
während  der  Dauer  der  Probenahme  sich  nicht 
ändert.  Zu  dem  Zwecke  mufs  der  Weg  zur  Flasche 
luftdicht  verschlossen  sein  und  darf  sich  nur  für 
die  kurze  Dauer  des  Einniefsens  einer  Teilprobe 
öffnen.  — 

Drei  nach  diesem  Prinzip  gnbauto  Apparate 
wurden  vor  fünf  Jahren  in  der  Exportbrauerei 
Justus  Hildebrand  in  Pfungstadt  aufgestellt  und 
zwar  der  eine  für  einzuweichende  Gerste,  der  andere 
für  die  Entkeimungsmaschine  verlassendes  Darr- 
malz und  der  dritte  für  in  die  Schrotmühle  ein- 
laufendes Braumalz.  —  Hierdurch  ist  die  Brauerei 
iu  der  Lage,  die  Malz-  bezw.  Extraktausbeuten, 
welche  aus  den  Angaben  der  unter  den  Probe- 
nehmern  aufgestellten  autom.  Wagen  berechnet 
werden,  auf  Grund  der  Analysen  der  Durchschnitts- 
proben auf  Trockensubstanz  zu  boziehen.  —  Bei 
der  Malzausbeute  werden  entweder  die  Haufen  aus 
Gerste  gleicher  Herkunft,  bezw.  Qualität,  oder  die- 
jenigen von  gleichem  Mälzuugsverfahren  zusammen- 
gefaßt; bei  der  Extraktausbeute  entweder  die  Sude 
gleicher  Malzmischungen  oder  die  Sude  gleicher 
Maischverfahren,  je  nachdem  man  den  Einnufs  der 
Qualität  des  Materials  oder  denjenigen  des  Verfahrens 
kennen  lernen  will  hinsichtlich  der  Ausbeute  bezw. 
des  Extraktverlustes,  d.  i.  die  Differenz  zwischen 
Praxisausbeute  und  im  Laboratorium  festgestelltem 
Extraktgehalt.  — 

Welcher  Wert  in  der  Möglichkeit  einer  der- 
artigen Betriebskontrolle  liegt,  braucht  uicht  be- 
sonders hervorgehoben  zu  werden;  er  wird  umso 
gröfser,  je  mehr  das  Rohmaterial  durch  Zoll  und 
Malzsteucr  verteuert  wird.  — 

Nähere  Auskunft  über  den  Probenehmer  erteilt 
sein  Verfertiger  und  Inhaber  des  Musterschutzes, 
der  Mechaniker  F  ri  e  d  r ich  G  rä  ff  in  Pfungstadt.  — 

U. 
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Heizwerte  von  Brennstoffen1), 

die  im  Jahre  1907  im  chemischen  Laboratorium  des  Bayerischen  Revisionsvereins  untersucht  wurden. 


(Nar-hdrurk  verboten  1 


Unprün  glich« 
Kohlo 

Knlorimatriach 
ermittelter  Hell- 

j> iirji  int?  r 

UfjIlBJ 

Aach. 

t  An 
Wtwr 

Benennung  und  Herkunft  de?  Hrentutofle« 

\>niir<h  ki  tri 

wert  Im  ureprüng- 

<le« 
Ver^ichn 

% 

Hrh.n  Zuitanfl 

1 

2 

•» 

4 

A.  Sehwarzkohle. 

. 

Kuhrkohle. 

5,04 

1.-4 

Nufskohle  I  von  der  Zeche  Heckinghausen  ... 

-•; 

7678 

— 

6,89 

0,84 

> 

-- 

7880 

— 

6,00 

2,62 

» 

I  ohne  nähere  Bezeichnung  

VYOrzbnrg 

7580 

1883 

5,61 

1.34 

> 

II  von  der  Zeche  Noaenblumendelle  .... 

Fürth 

7777 

1963 

4,71 

1,45 

• 

Wnrtburg 

778« 

1854 

«,06 

4,24 

> 

III    .       .       .  Zollverein  

— 

7878 

-- 

5,29 

2,43 

■ 

III                   »  »   

Nürnberg 

7074 

1946 

5,29 

3,66 

» 

III  » 

— 

7502 

— 

5,36 

4,12 

> 

III    »       •        ►  •   

— 

7485 

•- 

3,64 

4,89 

• 

— 

7652 

— 

3.91 

4.42 

» 

III  (Fettnufo)  von  der  Zeche  Hannibal  .    .  . 

Kuttenberg 

75S6 

1343 

4,96 

5,45 

III                   >      .       >  , 

» 

7386 

1343 

5.44 

3,64 

> 

III  vom  Harpener  B.  V  

Nürnberg 

7688 

189fi 

5,91 

4,85 

» 

III 

» 

7412 

18S6 

7,10 

2,74 

• 

Forchheim 

7454 

1928 

8,44 

6,23 

> 

Bietigheim 

«878 

1993 

7,07 

4,97 

» 

III  » 

Heimenkirch 

7242 

200; 

6,58 

3,61 

Gewaschene  Nufskohle  III  von  der  Zeche  Pinto  .    .  . 

Wangen 

7412 

1862 

5,18 

2,81 

i 

III    >      >        »  .... 

> 

7557 

1-862 

8.16 

3,34 

Aschaffenbnrg 

7287 

19<I6 

5,11 

2,99 

1 

Schweinfnrt 

7612 

1H64 

4,27 

1,78 

•      •        »  Zollverein  

Aibling 

7768 

1941 

4,60 

1,84 

1 

Altötting 

7718 

1947 

4,45 

2.65 

> 

— 

7681 

— 

4,92 

3,11 

Lengfurt 

7497 

18.-.2 

6,98 

3,94 

— 

7458 

-- 

7,96 

3,9« 

— 

7825 

— 

8,07 

3,31 

7883 

9,67 

3,66 

— 

7225 

— 

5,92 

5,29 

- 

7817 

— 

4,56 

6,87 

— 

7867 

— 

6,43 

4,18 

— 

7877 

— 

3,85 

4,72 

>      >        >      Consolidation  ...... 

— 

7582 

— 

7,80 

1    "  <-J 

i      •       •      Roeenblutnendetle ..... 

Hebertafelden 

7585 

1940 

8,91 

3,69 

— 

7689 

— 

5,56 

1,14 

>      Scharhank  Charlottenburg  .  . 

— 

7888 

— 

Saarkohle. 

5,32 

5,11 

Nufskohle  I  von  der  Zeche  Ktf'ienltrenpliu  .... 

Biessenhofcn 

6887 

1910 

6,45 

4  11 
1,1  j 

i 

1     »      >       >      Itzenplitz  ..... 

— 

6888 

— 

5,20 

3,61 

» 

II    »      >       >      Reden-Itxenplitz  .... 

7048 

7,01 

4,60 

11  ohne  nähere  Bezeichnung 

Bietigheim 

"IV  Iii 

1  (IQQ 

3,06 

2,88 

7567 

5,58 

2,60 

7818 

5,27 

3,29 

» 

7261 

6,63 

4,13 

Schwabach 

«968 

194* 

5.66 

4  36 

Würfelkohle  von  der  Zeche  Reden  Itzenplitz  .... 

Nordlingeri 

«901 

191*! 

IL',*) 

8,70 

Grieskohle  ohne  nähere  Rezeicbnnng  .  

«018 

6,74 

3,72 

Kohle 

6,27 

1,98 

>  < 

)hne  nähere  Bezeichnung  

7415 

')  Mit  freundlicher  Erlaubnis  aus  der./eiUchrift  de«  Bayerischen  Revisionsvoreins  Jahrg.  1908,  Nr.  20. 
•)  Wo  kein  Venmchsort  angegeben  ist^handelt  ea  sich  um  Brennstoffe,  die  dem  l-aboratorium  zur  Untersuchung 
eingeschickt  wurden,  ohne  dafa  der  Verein  mit  ihnen  Versuche  an  Kesseln  oder  dergleichen  dnrchzu führen  hatte. 
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Inpriii 

Kaluii  ins  Iii  seil 

r„ 

Vernich.«,  rt 

ermittelter  Heiz- 

Nummer 

Gehalt  fcn 

Iteoeunuug  imil  lierkiinh  <!«•  nntiDituffti« 

wert  im  uraprüng. 

dei 

llrlieo  Zuatand 

1 

2 

■ 

6 

6 

Böhmische  Steinkohle. 

6.36 

7,42 

Amberg 

«fxm 

1560 

7,53 

7,09 

> 

I  » 

i 

> 

htrauhiiig 

toll» 

2ÜOU 

5.52 

7,85 

» 

II  (Pechnufa 

von  der  Zeche  Auatria 

Nürnberg 

091» 

2017 

7,48 

660 

> 

• 

68«5 

1886 

7,72 

5,91 

Mittelkohle  II  . 

> 

• 

Straubing 

6875 

1905 

7,62 

6,29 

> 

II  > 

> 

• 

Rittateig 

600« 

1996 

9,11 

12,43 

» 

(Pechkohle)  v< 

Ingolstadt 

£96« 

1943 

Oborbay  erlse  bs  Kohle. 

12,18 

9,78 

Gewaach 

sne  Xufakohle  1 

von  Grobe  Hausham    .  . 

Mieabacb 

5878 

1893 

12,60 

10,76 

• 

» 

I 

»        >           >  ... 

— 

5261 

— 

12,28 

9.82 

» 

• 

I 

»           »  ... 

— 

5841 

— 

12.16 

9.93 

• 

I 

'        •           *  ... 

— 

5861 

- 

13,55 

8,93 

» 

• 

1 

'        »           >  ... 

- 

5884 

— 

12,37 

10.13 

> 

• 

I 

*        ■  ... 

— 

5818 

— 

11,27 

9,94 

• 

• 

1 

»       i           »          ,    .  . 

— 

6404 

— 

13,53 

9,67 

• 

i 

I 

>        *           *  ... 

— 

6864 

— 

11.97 

13,46 

1 

,        »           »  ... 

Manchen 

4885 

1980 

13,70 

9,53 

I 

»        '            *          .  • 

— 

5204 

— 

15,57 

9,54 

> 

> 

I 

»        •           »  ... 

— 

5152 

— 

15,01 

10.21 

> 

1 

•        >            >  ... 

5141 

— 

12,65 

10,29 

i 

► 

I  ohne  nähere  Bezeichnung 

München 

5200 

1906 

11,53 

12,82 

■ 

I 

►         »              >         .  . 

— 

6058 

— 

12,02 

12,78 

II 

von  Grube  Penzberg     .    .  . 

München 

6167 

1874 

10,96 

15,60 

> 

> 

II 

ohne  nähere  Bezeichnung.  . 

> 

4812 

1906 

11.67 

15,62 

> 

11 

»        i  » 

— 

4884 

— 

12,14 

14,60 

• 

> 

II 

•         •              »         .  . 

— 

4888 

— 

14,33 

15.J0 

II 

>        >              »         .  , 

München 

4659 

1980 

21,12 

11,41 

Ungewaschene  Nafakohle 

von  Grabe  Peiaaenherg    .  . 

4618 

1866 

22,19 

12,94 

> 

>        >             >           .  • 

— 

4389 

— 

24,05 

13.10 

> 

■ 

>        »             >            .  . 

— 

4270 

— 

22,82 

12,94 

> 

•        i             >  . 

— 

4870 

— 

23,34 

12,08 

• 

— 

4854 

— 

28,39 

15,21 

> 

— 

4161 

25,03 

12,28 

> 

■ 

>        >             »            .  . 

— 

4227 

— 

26,64 

11,68 

» 

> 

>        »  > 

— 

4151 

— 

23,03 

12,80 

> 

> 

>        >             >            .  . 

— 

4875 

— 

23,17 

13,04 

Mischkohle  von 

Grube  Peiaaenberg  

- 

4864 

— 

22,61 

11,93 

» 

> 

> 

•   

München 

4488 

1865 

23,53 

13,18 

» 

> 

> 

>   

•- 

4277 

— 

21.58 

17,16 

> 

obn 

e  nilh« 

Bezeicbnnng  

Augsburg 

8785 

1904 

23,25 

16,90 

> 

> 

> 

>   

Miesbach 

8691 

1893 

5,84 

12,99 

Stückkohle  von 

Grube 

Pe 

iaaenberg  

— 

5556 

— 

11,87 

12,61 

» 

■ 

> 

— 

5167 

— 

7,21 

11.91 

> 

> 

— 

5615 

— 

13,47 

11,40 

> 

5052 

— 

7,60 

10,98 

i 

> 

i 

— 

5687 

— 

13,78 

12,20 

Würfelkoble  > 

Tutzing 

5154 

1995 

22,09 

10,83 

Grießkohle  0-6  von  Grube  Peinsenberg  

— 

4610 

-- 

20.S2 

10,96 

> 

0-12  » 

> 

>   

— 

4715 

— 

16,10 

15,17 

Gewaschene  Grieskohle  von  Grabe  Haushain  .... 

München 

4708 

1874 

15,22 

8,13 

» 

ohne  nfthere  Bezeichnung   .  . 

— 

5288 

— 

10,09 

16,12 

i 

* 

>        >  > 

4841 

27,57 

13,43 

Forderkohle  II  ohne  nähere  Bezeichnung  

8808 

25,21 

14,35 

> 

II 

■ 

■  ..... 

3858 

21,99 

14,18 

> 

11 

Augsburg 

4054 

1823 

23,90 

13,02 

II 

4071 

27,15 

14,08 

■ 

II 

i 

i   

8787 
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Ursprüngliche 

K»lnrtraetrl»ch 

— — 

Kohle 

Benennung  und  Herkunft  den  RrennktofTe* 

ermittelter  Heil- 

oe« 

(•ehalt  an 

wert  liu  ursprüng- 
liehen  Z«»Un<I 

Aücbe 

1 

a 

3 

* 

6 

6 

24,94 

12,69 

■100* 

24,62 

14,14 

•            IT      >          >  > 

8947 

21,19 

11,79 



4835 



24,70 

14.01 



3991 

— 

22,87 

12,72 

.  

4147 



27,20 

12,95 

II                 >  »   

8874 

— 

24,32 

12,21 

Augsburg 

4110 

1974 

Sächsische  Kohle. 

6,82 

9,85 

Stehen 

«661 

1970 

3,80 

11,69 



6588 



Iß  71 

14  1-> 

Bayreuth 

6247 

1870 

Schlesische  Kohle. 

4,18 

8,37 

— 

6666 

— 

7,60 

8,82 

»       15  X  25  mm  von  der  Zeche  Hobenzollern  . 

IvT  lt         Iva  km 

UrnULTK 

687« 

1946 

4,86 

3,76 

>       von  der  Zcchä  Deutschland  ...... 

1 i»j* 

6  17 

8,82 

r.rosKvin©  von  viruue  r  (iii> -v^nowstj  ....  ... 

«320 

Englische  Kohle. 

2,81 

3.47 

— 

7617 

— 

H        1}  U  Ii  m  lurtk  «  Itrknnl'AlllA 

Oaaegger  Bezirk. 

8,0Z 

£i,W 

Manchen 

«216 

1861 

Od  7ft 

> 

513» 

1906 

2  40 

23,70 

512o 

— 

3.5;» 

21,51 

53J)2 

4,03 

20,74 

4*4.1* 

4,61 

22.27 

TT  > 

5254 

8,53 

20,60 

z 

5497 

_ 

2,48 

22  24 

_ 

5848 

, 

5,66 

25,06 

München 

4691 

1906 

3,84 

22,47 

Nürnberg 

1946 

2,64 

24,76 

Deggendorf 

6164 

1571 

Bracher  Bezirk. 

2,82 

27,90 

München 

4767 

1790 

3,05 

23,88 

> 

6049 

1980 

3,91 

26,10 

Teisendorf 

4742 

I84l 

4,21 

25,59 

LAndshut 

4766 

1872 

Brüxer  Bezirk. 

3,65 

25,06 

1921 

4,81 

27,27 

•            I  » 

4888 

4,74 

1  27,40 

»           I      »  »   

... 

4889 

_ 

3,38 

28,83 

4778 

,  t 

3,54 

29,14 

4607 

_ 

4,81 

26,59 

Nennkirchen 

4982 

1925 

2.48 

21,19 

München 

6148 

1986 

Falkenaner  Bezirk. 

Q  7  Fi 

vy.-  f,.  i.  _Li_    x    //  "  _  ~  /*  '.       _          »  — .  - 1.  -  _ l. . 

D.  V.  A.1) 

35 1 1 

47 

ot\ri 

•3-1,111 

\r  :<i  .1 1  if               r\r  ■     i  * » _ 

Streben 

8858 

1970 

5,92 

34,15 

Bayreuth 

41.  »2 

1870 

5,84 

38,13 

>        vom  Agnesachacht  

*~~ 

8796 

7,53 

39,01» 

>        (uasklarkoble)  vom  Unionachacbt  .... 

3503 

4,68 

34,08 

4368 

5,89 

.!2.05 

4427 

6,5) 

25,04 

Kutzenberg 

4874 

1343 

5,17 

31,66 

»        »        >  »   

Kulmbach 

4629 

1983 

4,59 

32,75 

Nürnberg 

4526 

1896 

4,31 

30,36 

München 

4728 

1986 

')  Ouii.pftechnische  Versuchsanstalt  dea  Vereins. 
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l'ntprtj 
Ku 
Geh* 
Am?  ho 

v. 

ilr 

BeoennuDg  ucd  Herkunft  de«  BroonMoftc* 

Vewuchaort 

K»lnHme<ri«eh 
«nnJltelur  Hei» 
»ort  Im  unprOitic- 

Niimmrr 
Um 

i 

2 

4 

6 

6 

2  81 

61  62 

C.  Mulobraunkohle, 

ueiti  nyen 

1S.BJ 

,  (Uli 

1924 

M» 

10,03 
2.R1 

54,76 
29,53 
55,37 

1).  Oberprilzltehe  Braunkohle. 

2051 
4*87 
2120 

5,20 

40,42 

E.  Llgi.lt- 

Kaltenhausen 

»71 

1976 

4,43 
5,22 
4,05 
0,98 

28,32 
37,35 
33,16 
32,54 

P.  Torf. 

-     ohne  näher«  Bezeichnung   . 

Nymphenbuxg 

3368 
2786 
304») 
3264 

1837 

8,03 
8,40 

9,39 
22,10 
6,90 

1,35 
0,85 
0,55 
8,72 
4,05 

Ct.  Briketts. 

Steinkohlenbriketts. 
Brikett»  von  der  Zeche  Dahl  hauser  Tiefl)su  ... 
»        >      >       »             »              »  .... 
>        ■      »       >             »              »  .... 

D.  V.  A.1) 
Biessenhofen 

7630 
7008 
7603 
4827 
7404 

26 
1910 

7,76 
9,10 
9,72 
7,84 

15,78 
14,53 
13,51 
19,58 

Braunkohlenbrikette. 
»             »         »              Leonhanl,  Marke  V .  . 

.11 ,1 J  II  u  J  1  K  t  IIB    Tun    U<T                     l.IUSullT                .  . 

Beierfeld 
Nymphenburg 

AHL  IUI  Ii  eil  I>U  Ig 

4442 
4077 

4070 

1903 
1837 

6.67 
6,18 

2,16 
1,67 

H.  Anthrazit, 

Anthrazit  von  der  Zeche  Kohlscheid  ..... 
♦       (Würfel)  tod  der  Zeche  Koblscheid  ... 

Velden 

7056 
7734 

1957 

8,68 
10,63 
16,01 
11,40 
13,67 
14,83 
16,34 
14.8S 
16,43 
13,73 
1&.&7 

7,73 
11,71 
4,02 
9,96 
8,38 
5,23 
M4 
7,93 
4,56 
6,65 
10,04 

I.  Koks. 

Grohkokn  vom  Gaswerk  Manchen  

Ruhrer  Hüttenkoks  

Kaurnazit  von  Wesseln  

i          »  Schwaz  

»          >  >   

i          »  »   

>  >  »  

>  ohne  nähere  Bezeichnung 

i           »        »  »   

»           >        »  »   

»           >         »  >   

Tölz 
Nürnberg 
» 

N  Arnberg- Doos 
>  ürntierg 

Angsburg 
Nürnberg- Doos 

0027 
0081 
6436 
0168 
0211 

ö«37 
0080 
0420 
0447 
592.» 

1978 
1733 
1783 
1761 

1769 
1875 
1761 

0,36 
0,72 

29,41 
14,18 

K.  Uols. 

Allach 
Tölz 

2987 
8750 

1880 
1978 

■Spen  ii  tolles 
Gewicht  bei  ,»/.,0 
0,8771 
0,8725 
0,8777 
O.H766 

L.  Flüssige  Brennstoffe. 

Parafanö)  

Augsburg 
Main  bürg 

9087 
10072 
10060 
10072 

1994 
1869 
1929 

')  Daiupftechnische  Versuchsanstalt  des  Vereins. 


Digitized  by  Google 


Zeitschrift  für  das  gesamte  Brauwesen,    XXXI.  Jahrgang. 


Nr.  52 


Rundschau  für  Monat  November. 

Von  0.  Schimon. 
Gersten- Einfuhr  und  -Ausfuhr  in  Deutschland. 

Die  nachstehenden  Tabellen  gewähren  einen  Überblick  ' 
über  die  Einfuhr  und  Ausfuhr  von  Gerste  in  Deutsch- 
land in  der  Zeit  vom  1.  August  bis  31.  Oktober  1906, 
ferner  einen  Vergleich  mit  dem  gleichen  Zeitraum  in 
den  Jahren  1907  und  1906.  Es  ergeben  sich  darnach 
folgende  Mengen  hinsichtlich  der  Einfuhr: 


.  ,  .             Ditoo  sofort  vertollt 
Gesamteinfuhr       .,        uder  tM,Kl 

Warengattung 

1907 

1906    J  1W* 

19117 

1»J6 

Doppelzentner 

Malzgertte  

1026  IM 

9C1938 

1303147     810  $09 

821  882 

l  ISO  651 

Andere  Uerste 

4907  617 

&  43471« 

4  496  013  4  476 -.'11 

4  80447* 

402S49Ö 

Hont»  obno  nähere 

5721 

8312 

194V»  - 

Die  Ausfuhr  ergibt  sich  aus  folgendem: 


Warengattung 


Malzgcniltt  . 
And  re  Uenle 
Oente  ohne 


GeuuuUtuafubr 


Duron  Ausfuhr  au» 
dem  treten  Verkehr 


i>:w 


1907 


1900  1VOH 
fJoppeUentner 


1U0« 


40979 


4S291 


607TJ  7266 

Ii 


8612 


Extraktbestirumung  hat  nach  drei  Richtungen  hin  zu 
erfolgen  und  zwar  a)  in  üblicher  Weise  durch  vorheriges 
Aufkochen  V4  Stunde  und  dann  Maischen  und  Ver- 
zuckern, wie  bei  einer  Malzanalyse  unter  Zusatz  eines 
DiastaseauszugeB  zur  Bestimmung  der  Maximalausbeute ; 
[  b)  durch  blofses  einstündiges  oder  auch  kürzeres  Maischen 
I  bei  100°  C  ohne  nachträgliche  Verzuckerung;  c)  durch 
,  kaltes  einstündiges  Maischen  bei  20°  C  ohne  nach- 
trägliche Verzuckerung.   3.  Die  Ausführung  der  Ermit- 
I  telung  des  FärbevermögenB  ist  ebenfalls  weiter  auszu- 
dehnen und  zwar  ist  autser  dem  Auszug,  den  man 
durch  Kochen  erhält,  auch  ein  kalter  Farbenauszug 
j  zu  geninnen.  Letzterer  mufs,  bei  gutem  Farbmalz  75% 
j  des  Maximalfärbevermögens  ergeben.    4.  Der  Ablauf 
I  bei  den  Ermittelungen  der  Extraktausbeute  und  des 
:  Färbevermögens  ist  zu  beobachten,  insbesondere  seine 
Rasch heit  und  Klarheit.    5.   Die  gesamten  Auszüge, 
besonders  die  kalten,  sind  mit  Jod  zu  prüfen.  Bei 
guten  Farbmalzen  sollen  die  kalten  Auszüge  keine  Jod- 
reaklion  geben.    6.  In  Bezug  auf  Geschmack  prüfe 
man,  welcher  Gegensatz  zwischen  den  gekochten  und 
kalten  Auszügen  besteht  7.  Das  1000-Korngewicht  darf 
nicht  zu  hoch  sein.   Bei  guten  Farbmalzen  liegt  es  unter 
30,0  g  (in  Trockensubstanz).  8.  Das  hl-Gewicht  soll  bei 
wasserarmen   normalen   Farbmalzen  möglichst  unter 
45,0  kg  liegen.    Wie  beim  1000-Korngewicht  darf  aber 
das  geringere  Gewicht  nicht  auf  teilweise  Verkohlung 
des  Korninneren  zurückzufuhren  Bein.  (Wochenechr. 
f.  Brauerei,  1903,  Nr.  48.) 


Einfuhr  in  den  freie«  Verkehr  nach  Verzollung. 


i 

l>avon 

verzollt 

Ware  ngattang 

Geturnte  verzollte  Menge  j. 

beim  unmittelbaren  Eingang 
in  den  freien  Verkehr 

bei  der  Hinfuhr  von  Nieder- 
lagen, Freibezirken  u»w. 

190« 

1907 

1906  , 

1908  1S»07 

1906 

1908 

11107     I  1906 

Doppelzentner 

835112 

862  081 

1  194  617 

810  809     821  862 

1  180  651  24:403 

40  219       13  866 

4  980  717 

5  319  630 

4  628022 

4  474  979  ,  4  804  380 

4  028  308  jj    606  738 

515 170     699  714 

Niederlage  ver  kehr. 


Warengattnng 

Einfuhr  auf  Niederlagen, 
in  Freibezirken  osw 

Verzollt  von  Niederlagen,       Ausfuhr  von  Niederlagen, 
Freibezirken  usw.                  Freibezirken  uhw. 

1TO8         1907  1!*06 

1908 

1907 

1906         ll»08  lti07 

1906 

Duppolzentner 

Ajidore  Gerste  

Gerste  ohne  nähere  Angabe  - 

j  667  076 
(AUg 

766  822 
.  Brauer- 

677  734  | 
u.  Hopf« 

24  303      40  219 
606  738     516  170 

nztg.  1908,  Nr.  2Gi 

13  866  j 
599  714    '  £1714  40391 

1 

52  265 

Die  Begutachtung  von  Farbenmalzen  nach  der 
Analyse.  Von  G.  Jakob.  Die  Untersuchung  von 
Farbmalzen  hat  sich  auf  folgende  Einzelheiten  zu  er- 
strecken:  1.  Ermittlung  des  Wassergehaltes,  2.  die 


Höhere  Ausbeute  durch  vorheriges  Digeriere« 
des  Malzes.  Von  J.  J.  van  Heut.  Verfasser  fuhrt* 
eine  grofse  Reihe  von  Versuchen  in  der  Weise  aus,  dafs 
60  g  Malz  am  Tage  vor  der  Untersuchung  gemahlen 
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und  mit  200  com  Wasser  angerührt  wurden.  Diese 
Mischung  wurde  bis  ium  folgenden  Morgen  im  Thermo- 
stat bei  25 0  C  gehalten  und  dann  der  Extraktgehalt 
bebt i mint.  Die  Analysen  wurden  im  Grob-  und  Fein- 
schrot  mit  und  ohne  Digestion,  mit  verschiedenen  Di- 
gerierzeiten und  bei  verschiedenen  Digeriertemperaturen 
ausgeführt.  Die  Resultate  der  Versuche  sind:  1.  Durch 
die  Digestion  findet  eine  Erhöhung  der  Ausbeute  im 
Laboratorium  bis  4  %  statt.  2.  Die  Steigerung  der  Aus- 
beute wird  beeinflußt  durch  Temperaturerhöhung  und 
Länge  der  Digestion.  3.  Bei  der  Digestion  von  Grob 
und  Feinscbrot  aus  dem  gleichen  Malz  wird  nach  gleicher 
Digestion  die  gleiche  Ausbeute  erhalten.  4.  Auch  bei 
Anwendung  von  absolutem  Mehl  wird  durch  Digestion 
eine  Erhöhung  der  Ausbeute  erreicht.  (Zeitschr.  f.  d. 
ges.  Brauw.  1908.  Nr.  46.) 

Zur  Zuckerbestimmung  nach  Allihn  oder  Meifsl. 
Von  H.  Schaumann.  Verfasser  beschreibt  eine  Ein- 
richtung, mittels  derer  nach  dem  Kochen  der  Fehling- 
schen  Lösung  die  das  Kupferoxydul  enthaltende  Flüssig- 
keit in  das  Filtrierröhrchen  nicht  hineingegossen,  son- 
dern hineingesaugt  wird.  Das  Röhrchen  wird  auf  eine 
mit  der  Wasserstrahlpumpe  verbundene  Saugflasche  ge- 
setzt und  seine  obere  Öffnung  mit  dem  Zuleitungsroh r, 
das  nach  Beendigung  des  Kochens  in  die  Flüssigkeit 
getaucht  wird,  verbunden.  Durch  Ansaugen  wird  zu- 
nächst die  alkalische  Kupfertartratlösung ,  dann  durch 
Waschen  mit  heifsem  Wasser  alles  Kupferoxydul  in 
das  Filtrierröhrchen  befördert  und  auf  dieselbe  Weise 
mit  Alkohol  und  Äther  nachgewaschen.  (Zeitschr.  analyt. 
Chem.  1908,  Nr.  47;  Zeitschr.  f.  Untersuchung  d.  Nahr.- 
u.  Genursmittel,  1908.  16.  Bd.  Nr.  10.) 

Über  moderne  Gär-  und  Lagergefärse.  Von 
J.  Brand.  (Vortrag,  gehalten  auf  der  32.  or- 
dentlichen Mitgliederversammlung  der  wis- 
senschaftlichen Station  für  Brauerei  in  Mün- 
chen.) Die  Vorteile  grofser  Gärgefäfse  sind :  Bessere 
Ausnützung  der  Gär-  und  Lagerkeller,  Ersparung  an 
Arbeitskräften,  leichte,  gründlichere  und  raschere  Rei- 
nigung der  grotsen  Gefäese;  die  Bierverluste  sind  ge- 
ringere; daB  viel  Zeit  in  Anspruch  nehmende  Auskellern 
wird  vermieden. 

Die  zur  Herstellung  grofser  Gärgefäfse  am  häufig- 
sten verwendeten  Materialien  sind  Eisen  und  Zement. 
Kupfer,  das  als  dünnes  Blech  zur  Auskleidung  von 
Gärgefässen  aus  weichem  Holz,  namentlich  in  Eng- 
land und  Schottland  weit  verbreitet  ist,  findet  in  deut- 
schen Brauereien  fast  keine  Anwendung.  Eisen  ist  das 
wichtigste  Material  für  die  Herstellung  grofser  Gär-  und 
Lagergefäße.  Da  das  Eisen  von  gärender  Würze  und 
Bier  leicht  angegriffen  wird  und  schon  geringe  Mengen 
von  Eisen  imstande  sind  das  Bier  zu  schädigen  und  unge- 
nießbar zu  machen,  müssen  Gefäße  aus  Eisen  mit  einem 
schützenden  Überzug  versehen  werden.  Anstriche  von 
Lacken  oder  Ölfirnissen  gewähren  keinen  dauernden 
Schutz.  Bessere  Erfahrungen  wurden  mit  pechartigen, 
in  dickeren  Schichten  aufgetragenen  Überzügen  gemacht. 
Über  die  glasemaillierten  Stahlgefäße,  vor  allem  über 
die  PfaundlertankB  liegen  bis  jetzt  günstige  Resultate  vor. 


Zementgefäfse  werden  innen  mit  heifsem  Paraffin 
,  imprägniert.  In  neuester  Zeit  werden  zwischen  dem 
;  Zomentbeton  und  der  Auskleidungsschicht  dünne  Blech- 
i  platten  eingeschaltet. 

Die  Gröfse  der  Gärgefäfse  soll  den  Fassungsraum 
der  Tagesproduktion   jedenfalls   nicht  überschreiten, 
j  Vielleicht  ist  es  vorteilhaft,  wenn  das  Gefäfs  nur  einen 
!  Sud  aufnimmt.   Lagergefäfse  sollen  selbstverständlich 
l  mehrere  Sude  fassen,  um  ein  möglichst  gleichmäßiges 
Bier  zu  erzielen.  (Zeitschr.  f.  d.  ges.  Brauw.  1908,  Nr.  45.) 

Über  vergleichende  Untersuchungen  un  Ab- 
läutervorricbtungen  (Läuterbottich  und  Maische' 
Alter.)  Von  G.  Barth.  (Vortrag,  gehalten  auf 
der3 2.  ordentlichen  Mitgliederversammlung 
der  wissenschaftlichen  Station  für  Brauerei 
in  München.)  Die  vom  Vortragenden  zur  Entschei- 
dung der  in  Betracht  kommenden  Fragen  ausgeführten 
Versuche  wurden  alle  mit  dem  gleichen  Malz  von  Pil- 
sener Charakter  in  vier  verschiedenen  Betrieben  ange- 
stellt. Ein  direkter  Vergleich  der  einzelnen  Sudhaus- 
ausbeuten ist  jedoch  nicht  angängig,  da  es  nicht  ver- 
mieden werden  konnte,  daß  die  Malze  auf  dem  Trans- 
port nach  den  verschiedenen  Versuchsorten  Wasser  an- 
zogen. Gleichwohl  lassen  sich  aber  doch  aus  diesen 
Zahlen  interessante  Schlüsse  über  die  Leistungen  der 
neuen  Einrichtungen  ziehen. 

Im  Betrieb  I  wurde  zu  den  Versuchen  ein  Maische- 
filter  aus  der  Fabrik  von  Weigel,  das  für  ein  Einmaisch- 
quantum von  1700  kg  Malz  mit  34  Rahmen  eingerichtet 
ist,  verwendet.  Im  Betrieb  II  wurde  mit  einem  älteren 
Läuterbottich  mit  Hellwigscher  Aufhackvorrichtung,  im 
Betrieb  III  mit  einem  Läuterbottich  ohne  irgendwelche 
Aufhackvorrichtung  und  endlich  im  Betrieb  IV  mit 
einem  Läuterbottich  mit  Hellwigscher  Aufhackvorrich- 
tung und  Warmwasserbeheizung  gearbeitet,  In  jedem 
i  Betriebe  wurden  zwei  Sude  hintereinander  gemacht. 

Am  günstigsten  wurde  zweifellos  im  Betriebe  I  mit 
'  dem  Maischefilter  gearbeitet,  woselbst  man  im  Sudhaus 
im  Durchschnitt  0,4%  hinter  der  Laboratoriumsaus- 
beut«  zurückblieb.  Recht  günstig  arbeitet  der  Betrieb  II. 
der  im  Mittel  0,8%  hinter  der  Laboratoriumsausbeute 
zurückblieb;  diese  Zahl  wurde  beim  zweiten  Sud  sogar 
auf  0,5%  gebracht,  ein  Beweis,  daß  man  auch  mit 
Läuterbottichen  außerordentlich  günstige  Ausbeutezahlen 
bekommen  kann.  Am  ungünstigsten  wurde  im  Betrieb  III 
gearbeitet,  woselbst  eine  Ausbeutedifferenz  von  2,15% 
konstatiert  wurde. 

Da  die  Bestimmung  der  Ausbeute  nicht  die  Sicher- 
heit bietet,  um  sich  ein  zuverlässiges  Urteil  für  die  Ent- 
scheidung der  Brauchbarkeit  der  beiden  Läutervorrich- 
tungen zu  bilden,  wurden  auch  noch  Erhebungen  über 
die  Auslaugung  der  Treber  angestellt 

Die  letzten  Glattwiisser  beim  Maischefilter  und  beim 
Hellwigschen  Verfahren  sind  nahezu  gleich. 

Aus  den  Vereuchsergebnissen  kann  der  Schluß  ge- 
zogen werden,  daß  das  Maischefilter  gegenüber  ver- 
besserten Läuterbottichen  hinsichtlich  der  Ausbeute 
keine  wesentlichen  Vorzüge  besitzt.  Anders  mögen  aber 
die  Verhältnisse  hinsichtlich  der  Zeit,  welche  für  die 
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gesamte  Abtäuterung  erforderlich  ist,  liegen.  Aus  dem 
Verlauf  der  Kurven  in  einer  Reihe  von  Diagrammen 
ist  ersichtlich,  date  das  Hellwigverfahren  im  Betrieb  II 
sehr  gut  funktionierte,  wenigstens  liefen  Vorderwürze 
und  Nachgösse  gleichmäfsig  schnell  und  jedenfalls 
ebenso  blank  wie  beim  Maischefilter.  Ferner  ersieht 
man  aber  auch,  dafa  beim  Hellwigverfahren  die  stärkere 
Würze  fast  ebenso  rnsch  durch  die  Nachgüsse  ver- 
drängt wird,  wie  beim  Maischefilter.  Auch  bei  dem 
Läuterbottich,  der  mit  Warmwasser  geheizt  wurde,  ist 
der  Verlauf  der  ganzen  Abläuterungskurve  dem  beim 
Maischefilter  sehr  ähnlich.  Bei  dem  liiuterbottich  ohne 
Aufhackvorrichtung  bedeutet  das  wiederholte  Umhacken 
einen  ganz  wesentlichen  Zeitverlust;  außerdem  liefen 
auch  die  Würzen  nicht  gleichmäfsig  schnell. 

Die  Zeitersparnis,  welche  als  ein  Hauptvorzug  des 
Maischefiltere  angegeben  wird,  trifft  nicht  in  allen 
Fällen  zu. 

Nach  den  vorliegenden  Erfahrungen  an  hellen 
Malzen  —  für  dunkle  Malze  dürften  die  Verhältnisse 
in  mancher  Hinsicht  anders  gelagert  sein  —  kann 
man  wohl  sagen,  dafs  die  Überlegenheit  des  Maische- 
filters gegenüber  einer  modernen,  sorgfältig  bedienten 
Läuterbottichanlage  eine  verschwindend  geringe  ist, 
wenigstens  soweit  es  sich  um  die  Erreichung  eines  ge 
wissen  technischen  Effektes  handelt. 

Bei  der  Beurteilung  der  Wirtschaftlichkeit  ist  auch 
zu  berücksichtigen,  dafs  die  Anlagekosten  für  das 
Maischefilter  gegenüber  einer  Läuterbottichanlage,  wie 
sie  in  den  betreffenden  Versuchsbetrieben  erforderlich 
wäre,  bedeutend  höher  sind. 

Eine  Antwort  auf  die  Frage,  ob  Maischefilter  oder 
Läuterbottich  aufgestellt  werden  soll,  ist  allgemein 
schwer  zu  geben.  Man  wird  stets  erst  alle  einschlägigen 
Verhältnisse  berücksichtigen  und  vor  allem  mit  Hilfe 
der  Rechnung  feststellen  müssen,  wie  teuer  sich  die 
Sudhauskosten  in  beiden  Fällen  stellen.  (Zeitschr.  f.  d. 
ges.  Brauw.  1908,  Nr.  47  u.  48 ) 

Ozonisierte  Luft  als  Desinfektionsmittel.  Von 

H.  Will.  (Vortrag,  gehalten  auf  de r  32.  ordent- 
lichen Mitgliederversammlung  der  wissen- 
schaftlichen Station  für  Brauerei  in  München.) 
Die  mit  einem  Ozonapparat  System  Elworth y-Kölle  an- 
gestellten Versuche  haben  bis  jetzt  ergeben,  dafs  zur 
Abtötung  der  Versuchsorganismen  je  nach  der  Art 
50—60  mg  Ozon  in  100  1  ozonisierter  Luft  notwendig 
sind;  bei  einem  Gehalt  von  unter  50  mg  wurde  nicht 
in  allen  Fällen  eine  Abtötung  aller  Zollen  erreicht  In 
einzelnen  Fällen  liegt  die  Mindestmenge  für  die  Ab- 
tötung noch  höher.  Ati6  den  bisherigen  Versuchs- 
ergebnissen läfst  sich  der  Schlufs  ziehen,  dafs  das 
Ozon  für  gewisse  Zwecke  der  Brauerei  ein  beachtens- 
wertes Desinfektionsmittel  darstellt.  (Zeitschr.  f.  d.  ges. 
Brauw.  1908,  Nr.  4t;.) 

Die  Faktoren,  welche  den  Verlauf  der  alkoho- 
lischen Gärung  beeinflussen.  Von  A.  Slatur.  Verf. 
gibt  eine  kurze  Zusammenfassung  der  früheren  Resul- 
tate.   Die  Umwandlung  des  Zuckers  in  Alkohol  und 


Kohlensäure  besteht  wahrscheinlich  aus  einer  Reihe  von 
Reaktionen.  Das  Enzym,  welches  Mannose  vergärt, 
scheint  gegen  Hitze  empfindlicher  zu  sein,  als  dnsjenige, 
welches  Glucose  vergart  —  Es  ist  vorteilhaft,  die  An 
fangsgesch windigkeiten  von  Reaktionen  zu  vergleichen, 
da  sich  dann  störende  Einflüsse  weniger  bemerkbar 
machen.  (Chem.  News  98;  Chem.  Zentralbl.  1908, 
Bd.  2  Nr.  19.) 

Über  das  Co-Enzym  des  llefeprefssaftes  berichten 
E.  Buchner  und  F.  Klatte  in  der  Biochemischen 
Zeitschrift  1908,  Bd.  8,  S.  520  Die  Gärwirkung  des 
HefeprerssafteB  auf  Zucker  wird,  wie  A.  Harden  und 
W.  Young  mitgeteilt  haben,  durch  Zusatz  von  ge- 
kochtem, selbst  nicht  mehr  gärkräftigem  Prefssaft,  der 
kurz  als  Kochsaft  bezeichnet  werden  soll,  aufserordent- 
lich  gesteigert.  Daraus  wurde  geschlossen,  dafs  im 
Kochsaft  ein  besonderer  Stoff  vorhanden  sei,  ein  sog. 
Ko  Enzym,  dessen  Anwesenheit  für  den  Umfang  der 
Gärwirkung  die  gröTste  Bedeutung  besitze.  Die  eng 
lischen  Forecher  zeigten  ferner,  dafs  man  den  Hefe 
prefssaft  durch  Anwendung  eines  feinporigen  Filters 
in  zwei  Teile  zerlegen  kann,  welche  beide  für  sich  ohne 
Gärwirkung  auf  Zucker  sind;  nach  der  Vereinigung  des 
Rückstandes  mit  dem  Filtrate  tritt  aber  wieder  die  alte 
Gärwirkung  hervor.  Endlich  machten  Harden  und 
Young  darauf  aufmerksam,  dafs  man  ähnlich  wie 
durch  Kochsaft,  auch  durch  Zusatz  von  sekundärem 
Natriumphosphat  die  Gärwirkung  des  Prefseaftes  zu 
steigern  vermag. 

Der  Ausgangspunkt  für  die  neuen  Untersuchungen 
von  E.  Buch  ner  und  F.  Klatte  war  die  überraschende 
Beobachtung,  dafs  Hefeprefssaft,  welcher  auf  Zucker 
zusatz  seine  Gärwirkung  bei  22°  ausgeübt  hat,  und 
dabei  nach  viertägigem  Gärungaverlaufe  in  der  gewohn 
liehen  Weise  schliefslich  gärunwirksam  geworden  ist, 
durch  Zufügen  vou  Kochsaft,  der  selbst  keine  Gär 
Wirkung  besitzt,  regeneriert  werden  kann,  infolgedessen 
die  Kohlendioxydentwicklung  nunmehr  von  neuem 
beginnt. 

Das  wirksame  Agens  des  Kochsaftes  besteht  wahr 
scheinlich  aus  verseifbaren  organischen  Phosphorsäure- 
verbindungen, etwa  gewissen  Phosphorsäureestern. 

Die  Versuche  Buchners  und  Klattcs  bestätigen 
die  Annahme  von  Harden  und  Young,  dafs  das 
Gärungsagens  im  Hefeprefssaft  aus  zwei  verschiedenen 
unentbehrlichen  Stoffen  besteht,  der  eigentlichen  Zy- 
mase  und  einem  Ko-Enzym.  Das  letztere  verschwindet 
aus  dem  Prefssaft,  während  er  seine  Wirkung  auf  Zucker 
ausübt.  Ist  diese  Zerstörung  eingetreten,  so  hilft  auch 
die  Anwesenheit  der  Zymase  im  Prefssaft  nichts  mehr, 
denn  diese  allein  kann  den  Zucker  nicht  zerlegen.  Fügt 
:  man  aber  zu  der  noch  vorhandenen  Zymase  Kochs*ft, 
!  d.  h.  Ko  Enzym  zu,  so  beginnt  die  Gärung  aufs  neue. 

Das  Verschwinden  des  Ko  Enzyms  im  Prefssaft 
scheint  auf  der  Wirkung  von  Lipasen  zu  beruhen,  wie 
Eolche  wahrscheinlich  in  der  Hefe  vorhanden  sind 
(Zeitschr.  f.  Spiritusindustrie  1908,  Nr.  44.) 
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Über  die  Beurteilung  der  Brauerpeche  nach 
dem  Flammpunkte.  Von  K.Schulz.  Verfasser  unter 
suchte  den  Flammpunkt  der  verschiedenen  Destillation»- 
Produkte  des  Harzes  Type  F,  wobei  ein  glekhmtüViges 
und  kontinuierliches  Steigen  derselben  festgestellt  wurde. 
Bei  10  Proben  der  Brauerpeche  von  verschiedenen 
Firmen  fand  Verfasser  folgende  Werte: 


BctclohnUDK 

rUmmininkl 

i Duell  Kr«« ui« r 
uii<1  !-iiriiowj 

(Opeti-To*t) 

195°  C. 

48,5«  C. 

2.  »   

lbO«  » 

53«  * 

200«  » 

08«  » 

198°  » 

46«  » 

190«  , 

57«  > 

6.  Fichtenpech  transp.    .    .  . 

190«  > 

5:i»  * 

7.  Transparentpech,  destilliert  . 

200«  » 

56«  » 

8.  Spezielles  Pech  für  Einspritz- 

165«  » 

54«  > 

9.  Brauerpech  »Superior«    .  . 

ISO0  . 

57«  » 

10.  Naturfichlenpech  .... 

180°  » 

54«  » 

(Chem.  Rev.  1908;  Chem.  Ztg.  1908,  Nr.  95,  Reper- 


torium ) 

Plombiermaschine  für  Flaschen  mit  Patent-  und 
Siemens-Verschlüssen.  Die  Maschinenfabriks-Akt.  (Jes. 
N.  Heid  in  Stockerau  »teilt  eine  Plombiermaschine 
her,  die  sowohl  für  Fufsbetrieb,  als  auch  direkten  elektro- 
motorischen und  Riemen  betrieb  ausgeführt  wird.  Die 
Vorteile  der  Maschine  Bind:  1.  Leistung  pro  Stunde 
zirka  1000  Flaschen.  2.  Die  Plomben  besteben  aus 
Metall,  daher  keine  Verunreinigung  durch  Papier  oder 
Klebstoff.  3.  Billiger  Preis  des  Plombenmaterials  (10 
Plomben  kosten  ca.  1  Pfg.).  4.  Plombenmaterial  in  end- 
losen Streifen,  daher  sparsamer  Verbrauch.  5.  Für  alle 
Arten  und  Grölsen  von  Hebel  Verschlüssen  verwendbar. 
6.  Datum  der  Plombierung  und  Namen  der  Firma  ist 
ersichtlich.  7.  Kein  Abfallen  der  Plomben  durch  Feuchtig- 
keit. 8.  Solide  und  dauerhafte  Konstruktion.  (Allg. 
Zeitschr.  f.  Bierbrauerei  u.  Malzfabrikation  190«,  Nr.  41.) 

Gewinnung  eines  curamelisierten  Erzeugnisses 
zwecks  Herstellung  eines  dunklen  Bieres.  Von  J.  A. 
RuckdeBchel.  Während  des  Brauens  wird  ein  Teil 
Dickmaische  der  Maische,  nachdem  deren  Verzuckerung 
erfolgt  ist,  entnommen,  und  unabhängig  von  der  Weiter- 
behandlung der  Hauptmenge  der  Maische  folgender- 
tnafsen  behandelt :  In  einem  gewöhnlichen  Verdampfungs- 
apparat wird  der  gröfste  Teil  deB  Wassers  entfernt;  so- 
bald die  Masse  den  gewünschten  Grad  der  Trockenheit 
erreicht  hat,  beginnt  man  sie  zu  caramelisieren  oder  zu 
brennen,  was  so  lange  fortgesetzt  wird,  bis  der  gewünschte 
Grad  der  Dunkelfärbung  erreicht  ist.  Man  erhält  reinen 
caramelisierten  gebrannten  Malzzucker,  der  dem  Bier 
nicht  nur  den  gewünschten  Kandiszucker  ähnlichen 
süfsen  üesebmack,  sondern  auch  die  gewünschte  Farbe 
ohne  Verwendung  von  Färb-  und  Caramelmalz  verleiht, 
indem  das  so  erzielte  Produkt  im  Brauprozefs  weiter 
mit  verwendet  wird.  (D.  R.  P.  202  823  vom  23.  Februar 
190«.    Chem.  Ztg.  1908,  Nr.  92.  Repertorium.) 

Blauschwarzes  Eisenoxyd  und  andere  Rostschutz- 
farben.  Vou  M.  Ragg.    Verfasser  wendet  sich  gegen 


die  Empfehlung  des  blauschwarzen  Eisenoxyds  als  Rost- 
schutzmittel durch  F.  Ca rul In  Derby  (Chem.  Zig.  1907, 
S.  1O40.)   Dieses  mag  wohl  einen  ganz  guten  Farbkörper 

1  abgeben,  ist  aber  durchaus  kein  > Rostech utzmittel«,  wenn 
auch  damit  iunerhalb  zweier  Jahre  gute  Resultate  erzielt 
sein  mögen.  Diese  Zeil  ist  nicht  genügend,  um  sich 
über  die  Verwendbarkeit  einer  Rostschutzfarbe  ein 
sicheres  Urteil  zu  bilden.  (Farben  Ztg.  190«.  S.  1706  bis 
1707;  Chem -Ztg.  1908,  Nr.  89  Repertorium.) 

Neues  Pferdefulter.  Man  hat  in  neuerer  Zeit  bei 
der  Pferdefütterung  wesentliche  Ersparnisse  dadurch 
erzielt,  dafs  man  einen  Teil  des  teuren  Hafers  durch 
ein  anderes  gutes  Kruftfuttermittel  ersetzte.  In  Amerika 
hat  man  schon  seit  längerer  Zeit  eine  Mischung  von 
Maisprodukten  und  Melasso  verfüttert  und  damit  gute 
Erfahrungen  gemacht.  In  jüngster  Zeit  wurde  nun  auch 
in  Deutschland  begonnen  ein  solches  Futter,  »Maisarini 
genannt,  herzustellen.  Man  gab  den  Pferden  zunächst 
ein  kleineres  Quantum  dieses  Futters  und  steigerte  die 
Ration  allmählich  auf  5—7  Pfund.  Man  ist  in  einigen 
Fällen  sogar  soweit  gegangen,  dafs  man  den  Pferden 
überhaupt  nur  > Maisarin«  verabreichte  und  selbst  dann 
konnten  keine  nachteiligen  Folgen  wahrgenommen 
werden.  Infolge  des  niederen  Preises  des  » Maisarins« 
(15—16  Mk.  für  100  kg)  läfBt  sich  in  allen  Fällen  eine 

|  wesentliche  Ersparung  bei  der  Pferdefütterung  erzielen. 
(Tageszeitung  f.  Brauerei  1908,  Nr.  270.) 


Bücherschau. 

Brauinduatrie-Kalender  1909,  15.  Jahrgang.  Heraua- 
gegeben  von  Dr.  A.  Doemens,  Direktor  der  Lehr-  und 
Versuchsanstalt  für  Brauer  in  Manchen,  und  Dr.  6.  Harth, 
Vorstand  de«  Laboratoriums  für  Garungegewerbe  in  Nürn- 
berg.' Teil  1  nnd  HL  Preis  M.  2.50.  Verlag  von  Eisen- 
schmidt A  Schulze,  G.  m.  b.  H.,  l«ipsig. 

Der  bekannCe  Fachkalender  hat  in  seinem  neuen, 
15.  Jahrgange  nicht  allein  eine  gründliche  Durcharbeitung, 
sondern  auch  eine  weitere  wesentliche  Inhaltavennehrong 
erfahren,  durch  die  diesem  praktischen  Kalender  sicherlich 
|  zahlreiche  neue  Freunde  gewonnen  werden.  —  Dem  Kaien- 
darintn  und  Schreibkalender  de»  I.  Teils  reihen  sich  Blatter 
für  Einnahme,  Auagabe,  Adressen  ,uaw.  an.  Hierauf  folgt  die 
ausführlich  gehaltene  Jahresrnndachao,  die  einen  Rückblick 
auf  die  wirtschaftliche  Lage  in  der  Braulnduatrie  und  die 
Neuerungen  und  Fortschritte  in  dem  Berufe  selbst  bietet. 
Nachdem  beginnt  der  eigentliche  fachwissenacbaitlicbe  Teil 
:  mit  einer  eingehenden  Abhandlung  Ober  die  Branmaierialien, 
die  Herstellung  dea  Malzes  und  die  verschiedenen  Metboden 
der  ßterbereitnng.  Hieran  schliefst  sich  der  maschiuentech- 
nisebe  Teil  und  dann  folgt  noch  eine  stattliche  Reihe  wich- 
tiger Tabellen.  Auch  der  Bildachmuck  des  ersten  Teils 
wurde  diesmal  durch  zwei  gut  ausgeführte  Lichtdrucktafein 
i  vermehrt. 

Der  uns  weiterhin  vorliegende  III.  Teil  »Manual  für  den 
praktischen  Brauereibotriebc  bietet  reichlich  Raum  zu  allen 
wichtigen  Aufzeichnungen  im  Sudhaus,  auf  der  Malzleunc 
und  im  Koller.  Der  noch  nachfolgende  II.  Teil  wifd  die 
Abhandhing  über  die  zur  exakten  Betriebskontrolle  ausführ- 
baren Untersuchungen  und  Berechnungen,  eine  Übersicht 
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Ober  die  wichtigsten  neueren  Forschungen  auf  brauwisaen- 
schaftlichero  Gebiet«,  den  Beriebt  Uder  das  Vereinswesen 
in  der  Brauindutitrie,  die  Angaben  über  die  Lehranstalten, 
Gesetze  usw.  und  echliefalicb  einen  vollständigen  Bezugs- 
quellennachweiser  für  mehr  als  600  Brauerei-  und  Malzerei- 
bedarfeartikelfirmen  enthalten. 

Neue  Erflndangen. 

Mit  senkrechten  Messen  und  Schaufeln  arbei- 
tende Aofliatk-  and  Austrebermaüehine. 

Otto  Webrle  in  Emmendingen,  Baden. 
I>.  R.  P.  Nr.  192203. 


Flaschenflillnasrhine  mit  in 
xtiramttn  Grenzen  bewegli«! 
Füllkopf. 

Hugo  Moeblech  in  Köln- 
Ehrenfeld. 

D.  R.  P.  Nr.  192022. 


Flg.  190.  Fl«.  191 

Mit  senkrechten  Messern  und  Schaufeln  arbeitende 
Anfhack-  nnd  Austrelwrmaschine,  gekennzeichnet  durch  die 
Anordnung  dünner  Messer  (Ti  und  zwischen  diesen  sitzender, 
drehbarer,  leichtgekrrimmter  Schaufeln  [4). 


Fla&chenfallmaschine  mit  in 
bestimmten  Grenzen  beweg- 
lichem Kulikopf,  dadurch  ge 
kennzeichnet,  dafs  beim  Aof- 
wärtsbewegen  des  Flaschenhal- 
ters (/)  da«  obere  Ende  der 
Flasche  mit  einem  am  Maschinen 
gesteil  gelagerten  Sperrhebel  » 
in  Berührung  kommt  and  iho 
derart  zur  Seite  drangt,  daia  er 
in  ein  etwa  an  der  Führung« 
atango  (c)  des  Flascheubalters  befestigte«  Sperretück  (»')  ein- 
greift und  hierdurch  die  weitere  Aufwartsbewegnng  der  Flasche 
sofort  hemmt,  so  dafs  selbst  bei  Benutzung  verschieden  hoher 
Flaschen  der  Flaschenkopf  stets  in  der  gleichen  Höhe  stehen 
bleibt 


Doiirwlier  IJr-niimoiwtoi--  nnd  MiilxineiHte-r-Hiin<l. 


Danksagung. 


Neujahrsglückwünsche  auch 


In  treuer  Anhänglichkeit  zum  Bunde  wurde  ans  als  Enthebung  für 
in  diesem  Jahre,  gleichwie  seit  einer  Reihe  von  Jahren, 
von  der  Firma: 

J.  A.  Topf  &  SUhne  in  Erfurt,  Feuerungs-Apparatc-  und  Maschincn-Bauanstalt, 

der  Botrag  von  M.  150, — ; 

ferner  anlafslich  der  Beilegang  einer  Streitfrage 
von  der  Firma : 

R.  A.  KnOHner  In  Magdeburg,  Brauerci-Bedarfsarttkcl, 

der  Betrag  von  M.  80,—  ; 

für  unsere  Unterstützungakasse  überwiesen. 

Für  diesen  Beweis  fortgesetzt  freundlicher  Teilnahme  an  den  gemeinnützigen  Bestrebungen  unseren  Bundes  sprechen 
wir  hierdurch  den  edlen  Wohltatern  unseren  aufrichtigsten  und  wärmsten  Dank  aus. 

Leipzig,  den  17  Dezember  1U08.  Dor  Vorntttnd:  Ft.  Reinhardt. 


Doiitwohor  Tli-nnmol»tot--  nml  Mnigirwelwtor-Biiiid. 

Am  13.  Dezember  d.  J.  wurde  nnser  hochgesebatste«  stiftendes,  früher  noch  ordentliches  Mitglied, 

Herr  HUGO  STEIN, 

ehem.  Direktor  der  Tivoli- Brauerei  in  Stuttgart, 

in  ein  besseres  Jenseits  abgerufen.  Freiindiicho  Liebenswürdigkeit  und  lautere  Gesinnung  haben  im  Bunde 
mit  reicher  Begabung  und  gewissenhafter  Hingabe  au  seinen  Beruf  ihm  allseitige  Achtang  und  Znneigiing  er- 
worbeu.  Unserem  Bunde  bezeugte  der  Heimgegangene  grolse  Anhänglichkeit  und  Fürsorge,  stets  liefo  er  es  sich 
angelegen  sein,  unsere  huruauiUUen  Bestrehungen  mit  zu  fördorn. 

Schmerzlich  bewegt  rufen  wir  deshalb  unserem  edelmütigen  Freunde  ein  inniges  »Habe  Dankt  in  die 
Ewigkeit  nach.    Sein  Gedächtnis  wird  von  uns  allezeit  hoch  in  Ehren  gehalten  werden. 

Leipzig,  den  17.  Dezember  1908. 

Der  Vorstand:  Fr.  Reinhardt. 


Für  die  Redaktion  verantwortlich:  Dr.  V.  Bloiach  in  Weihoustophan  b.  Freiging.  -  Druck  von  R.  Oldenbourg  in  München. 
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wissenschaftlichen  Station  für  Brauerei  kgl.  Akademie  für  Landwirtschaft  und 

,  und   

in  München  Brauerei  in  Weihenstephan 

unter  Uc<l«ktton  von 
C.  Nielsen,  Weihenstephan  - Freising 


Organ  des  Bayerischen  Brauerbundes 
Organ  des  Vereins  Münchener  Brauereien  in  München 
Organ  des  Deutschen  Braumeister-  und  Maizmeister- 
Bundes 


Organ  des  Verbandes  ehemaliger  Weihenstephaner  der 

Brauer-Abteilung 
Organ  des  Vereins  deutscher  Brauerei-  und  Mälzerei- 

Betriebschemiker 


Verlng  von  U.  Oldcn  botirsr  in  .lfunclieii  and  Berlin 


iNeue  Folge.    XXXI.  Jahrgang. 


München,.  3.  Januar  1908. 


Nr.  I. 


Dir  Abonnement»-  »ml  lnKrriion»be<iirui»n,t^<  ftmlrv.  m,  h  r.m  K»i>> '<•  dr-  rril-ikfinnrUnt  Tritt  rerteirhnet. 


Ersparnisse  im  Betriebe 

vorzunehmen  zwingen 

die  erhöhten  Zölle, 
die  Malzstaffelsteuer, 

die  gestiegenen  Materialien,  Löhne,  Unkosten, 
die  gedrückten  Bierpreise. 

Ersparnisse  sind  am  leichtoston  zu  erreichen  durch  Aufstellung  der 

Seckmtilile 

die  den  Malzverbrauoh  und  die  Abläuterungazeit  erheblich  herabmindert  und  durch  unsere 

Hopf enzerblätterungs— Maschine 

welche  mindestens  eine  10°  „ige  Ersparnis  an  Hopfen  garantiert  bei  gleichzeitiger 
Veredelung  dos  Biercharakters. 


500  Seckmdhlen 
200  Hopfenzerbiatterungs-Maschlnen 

In  allen  Weltteilen  Im  Betriebe. 


Mühlenbauanstaltu.  Maschinenfabrik 

vorm. 

Gebrüder  Seck,  Dresden 
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Neuer  automatischer 

wm~  Hefe-  -w 
Waschapparat 

D.  R.-P. 
Hchnrllutf»  Waschen  ilor  H>fe  fde» 
Brttw)  binnen  kurzer  Zelt,  ohne 
Verluxt  drr  kriiMr.n  HofMHIon. 

liisiini  ttmttr  Hitirmn. 


=  P  ichappar  ate = 

zu  Lager-  u.  Transportfaaa,  voreüglicb  bewahrt 

Filtermasse-Waschapparate 

mit  Turbine,  (460) 

gesetsl.  geach.,  hervorragende  Leistungen  —  billiger  Prea. 


Pnstiin  iriiis. 
Ft  mit  Zm  in  ssi 

ut  htmum, 


Chr.  Hagenmüller,  Erfurt  V. 


Johann  Ludwig  Langeloth,  Frankfurt  a.  M, 

Technisches, Spezial  -  Bureau  für  Bau  und  Einrich- 
tung von  Brauereien,  Malzfabriken  und  Eiswerken. 


Maschinenfabrik  F.  Weigel  Nachf. 

Aktiengesellschaft  +  Mittelneuland-Neisse 

Mochan.  Werkstatten,  Kesselschmiede.  Kupferschmiede  u.  Metallgleaaere 

Brauerei-  und  Mälzerei-Einrichtungen. 

SudWGFlCG  für  höchste  Extraktausbeute. 


Maische-Filter. 

Propellor- Rührwerke  eigenen  Systems  („Weigel"- FlngA 

Schnellabläutervorrichtung. 


Maschinenbau« 
Akt. -Ges. 


GOLZERN- GRIMMA. 

(Sachsen).  ===== 


-trrü  Pneumatische 
Kastenmälzereien 


-  1 


1. 


Referenzen  über  ausgeführt«  Anlagen. 


mit  Patent-Grönmalzwendem  oder 
kleinere  Anlagen  f.  Handwendung. 

Vorzü ge: 

Leichte  Ueberwachuig  des  Mälzprozesses. 

Günstige  A-jfschliessung  des  Malzes  durch 

Einwirkung  des  Uchtes. 

Erheblich  billigere  Anlagekosten  als 

Trommelmalzerel.  rjm) 
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Hlälzerei  *  Ginridif  imgen 


der  üeuzeit 
entsprechend 


1 


und  unter  Verwendung  (Ter  bewährtesten  Maschinen  und.  Apparate,  wie: 

Malzdarren  £ÄS£  Malziuender 

Horden  aus  konischem  und  rundem  Droht 

Vorrichtungen 

Malzrümpfe 


zum  Beladen  und  Abräumen 
der  Darren 


QerSteiUeichen  Lürtunor-V^rri*tunoen 

Malzkippiuagen 

PlitZmaSChinen  tür  Gerste  und  Walz 

Transportanlagen,  Sä*  und 


Mechanische  Grünmalziransporte 

Aufzüge  jeder  Art  mit  Sicherheitsvorrichtungen  etc.  etc. 

Komplette  Sudhäuser  LSI^LÜ 

Braupfannen,  Maisch-  u.  Läuterbottiche,  Kuhlschiffe,  Berieselungs- 
Kühlapparate,  Transmissionen  etc.  etc.  ^ 

3e  De  Weinig  &  Sohn,  iää  Hanau  a.  m. 

—  Inaenieur-Besuche  und  Ausarbeitung  von  Kostenanschlägen  werden  nicht  berechnet. 


UNIONWERKE  A.G. 

Fabriken  für  Brauerei -Einrichtungen 

vorm  Heinrich  Siockheim  .      Itio  fromme,  vorm  HeinnchCehrkeiCoinpi 

ANANNHEI/ABERUN. 


UNION-SCHALEN  FILTER 

übertreffen  in  ihrer  neuesten 
Ausfuhr  iiiv  Jedes  andere  System. 

Höchste  Fe  Infiltration 
Größte  Dauerleistung] 

Einfache  und  doppelt«  Filtra- 
tion ohne  Einschaltung  von 
Zwmchenkainmern. 


PATENT-DRUCKREGLER 

SyBtome  (SM) 
FROMME  und  UNION 

für  Tranamiasion,  Elektromotor, 
Pressluft  and  Handbetrieb 

sind  die  einzigen,  wirklich  ratio- 
nell und  zuverlässig  arbeitenden 
Druckreg. er. 


ISOBAROMETRISCHE  FASS  FÜLLAPPARATE 

Bier-  und  Luftkessel  getrennt  oder  gemeinschaftlich. 

Schaumfreie  Abfallung  ohne  jeglichen  Bi er«crlu»t. 

Leistung  bis  80  hl  pro  Stund*  nit  einem  Mann. 
Feinste  Referenzen! 


FlasLhenreinigunns-Änlagen 


nach  neuesten  gesetzlich  geschützten 
Konstruktionen. 

PICHEREI-ANLACEN,  FILTERMASSE-WASCHMASCHINEN,  KQHLAPPARATE  „NEPTUN«, 
f  ASCH  MASCHINEN,  LUFTKOMPRESSOREN,  AUTOMAT.  BIERAUSSCHANK- APPARATE. 

lasse  für  alle  Filter-Systeme.  Sämtliche  Brauerei-RIasihinen  und  Apparate. 


Digitized  by  Googl 


XX 


Zeitschrift  für  da«  gesamte  Brauwesen.    XXXI.  Jahrgang. 


Nr.  1 


Prima  Exportbier-Samenhefe 

von  eig-eiier  Pteiiixtioltt  stammend 

versendet  stets  frisch  und  iu  Eis  verpackt  die 

Exportbraoerei  Justus  Hildebrand,  g.e i>.  h„  Pfungstadt  b.Darmstadt 


(114) 


Lufcfcuerstr.  Ir  m 
ciretier  (Hleiauctits. 


-1 1>  n\m  *  awäWaVaMh 


"jelephon  5373 


T«i9Kr»mm  Adre«»e:   Strobl  Fassfabrik  München. 


Caramelmalz 


caramelisiertes 

Farbmalz 


gewöhnliches 

Farbmalz 


Ersatz  für  Surrogat* 


■elt  vielen  Jahren  In  der  Praxi»  vorzüglichst  bewährt,  empfiehlt  alt  SPEZIALITAT  In 

nur  feinsten  Qualitäten 

Mich.  Weyermann,  Farbmalz- u.Caramelmalz-Fabrik,  Bamberg  i.B. 


Patent-Farbmalzbier  „Sinamar"  I 

=  aurrogatfrel  — 
für  untergärige  und  Oberg ärige  Biere  IM 

zur  steuerfreien  Verwendung  Im  norddeutschen  Brautteuergebiet  zugelassen,  ist  absolut 
geschmackrein,  frei  von  jedem  bitterlich •  brenzlichen  Geschmack  und 

besitzt  ausserordentlich  hohe  Färbekraft. 

Johann  Baptist  Wey  ermann,  Farbmalzbier-Braueret .  Potsdam. 


r  <1*u  taaalfrautl  »•fmnlwurillcb    Juliui  -*»neoho(t  In  Mum-h»».  -  Kru-k  *<»■  K  in^nDunii  ta  äaäafcZ 
Hienu  eine  Hfiln«e  von  der  Versuchs-  und  Lehranstalt  fUr  Brauerei  in  Berlin. 
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Herausgegeben  von  der 

wissenschaftlichen  Station  für  Brauerei  kgl.  Akademie  für  Landwirtschaft  und 
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Feiten  &  Guilleaume-Lahmeyerwerke  A  G. 


Dynamowerk  Frankfurt-Main. 


Einrichtung  kompletter  elektrischer 
Anlagen  für  Brauerei-  und  Mälzereibetriebe. 
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Filterpressen 


Rationelle  Annnntr.a  njc  im  H.  Ii  hl-  m«  V*m*g*Hg*n  etae  jeden  Bierverluet  ('S*) 
Verkürzung  der  Manipulation  auf  15  bii  20  Min.  —  Beste  Zeugnisse  der  bedeutendsten  Braiu-reim  liegen  mir  vor. 

A.  L.  G.  Dehne,  ^r^SnZl:^  Halle  S. 


welche  Werf  darauf /egf  dte  roltkommf* 
ste  FilMr-und Abfurt-Eirtrichtuttg  x* 
bekommen,  infbrmire  s/'cb  über 


Vulkan  Schalenfiirer. 


Grossfe  aus  wenigen  Teilen  zusammengesefzfe  Fitterf lachen. 
Auswechselung  und  Neueinrige  innerhalb  weniger  Minuten 
Kryslallfeinste  Filtration  bei  geringstem  Druck. 
Dauerleistung  bis  zu  3000  Hektoliter. 

-Werke,"  " 


~3  N«„>k  -V 


Süsswasser  (2S 
Salzwasser 
Würze,  Bier 
Kesselspeisung  usw. 

empfehlen  in  vorzüglicher  Aus- 
führung nach  bewahrten,  zweck- 
entsprechenden Modellen 

Deutsche  Automat- 


Otto  Schwade  &  Co.,  TEZT  Erfurt  1 7. 


Li 


Franz  Brunner,  Augsburg 


eo«t«  mw— 


l!<«hikt(»r 

..loliimluis" 


I).  R.  G.  M. 
Itstts  XiMttsiiirt  -hanr 

ventil  der  irnmrt. 
I  in  UdrllMt  hinllM 
i»ri  Jakrr  tarnt)»! 
Gründlidu-  Reparatur  aller  Systeme. 
=-=  Prosi"-kt»-  gratis  iin<l  franko. 

Wilde  &  Co. 

Biejdrudt-Jljiiural«-  u.  I 

Ludwig 
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Neue  Folge.   XXXI.  Jahrgang. 


MUnchen,  29.  Mai  1908. 


Nr.  22. 
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GEBRÜDER 


9 


Kapital  und  Res. 
M.  4500000. 


3  VO  K  M  • 

Seck 


DRESDEN  • 


Personal  2500. 


J 


neuester  verbesserter  Konstruktion. 
D.  R.  G.  M. 

Mit  einer  gegenüber  früheren 
Konstruktionen 

I 

bei  geringstem  Raumbedarf. 

«xt> 

Aeusserst  intensive  Saugwirkung. 

tS 

Zuverlässige,  tadellose,  selbsttätige 
Reinigung  der  Schläuche. 


Vorzüglich  geeignet 

nicht  nur  lür  Aspiration  von  Mahltnaschinen, 
sondern  auch  für  Entstaubungsanlagen,  WO 

Wert  aui  absolut  staubfreies  Arbeiten  j»cle>jt 
wird. 
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Neuer  automatischer  I  ==  pjcll a p pai*ate  = 

Ds¥~~   Hef©—   ~W        zu  Lager-  u.  Transportfaa«,  vorxogHch  bewihn 

Wasehapparat     Filtermasse  Waschapparate 

mit  Turbine,  «60) 
Ktsseizl.  gesch.,  bervormgende  Leistungen  —  billiger  PreU. 

Prawltt  mm. 
FiitthZtiiiisu 


D.  R.-P. 

Schnellstet  Waschen  «1fr  llrfe  uleg 
Sätzen)  binnen  kurzer  Zell,  "lim* 
Verlust  der  krlUtlrrn  Hefeitellen. 

Hütern  ttiatitr  Rttottm. 


Chr.  Hagen mü Her,  Erfurt  V. 


Gerresheimer  Glashüttenwerke  m  Ferfl.  Heye,  Gerresheim  am 

gröamte  Flaschenfabrik  der  Welt.  m 


Von  grösster  Wichtigkeit  für  Brauereien,  Wirte,  Metzger,  Haushaltungen  etc. 

Nordpol-Eisschränke 


aus  Kork  sie  in.  —  D.  R.  P.  Nr.  156003. 


20%  Eisersparnis. 


Höchste  Isolierfähigkeit,  grosste  Kühlleistung,  unbegrenzte  Haltbarkeit 
Verfaulen  der  Winde,  der  Decke  sowie  des  Bodens  vollständig  ausgeschlosses. 

Preislisten  stehen  auf  Wunsch  gerne  zu  Diensten. 


Deutsch  -  Amerikanische  Handelsgesellschaft  A.  &  E.  Scharrer,  Stuttgart- Cannstatt 


GOLZERN- GRIMMA. 


Akt. -Ges. 


Grimma  (Sachsen). 


D.  R.  P. 
welcher  Jan  den  UuikehrsUlleu 
keinen  Streifen  Malz  unge- 
wendet  liegen  läast. 

Antrieb    durch    Wellen  und 
Räder,  daher  grosse  Betriebs- 
sicherheit. 


Referenzen  über  in  Betrieb  befindliche  Anlagen  gern  zn  Dienst* 


.^J  >  iß  TTT 
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Organ  de«  Verein«  MQnchener  Brauereien  in  München 
Organ  des  Deutschen  Braumeister-  und  Malzmeister- 
Bundes 


Organ  des  Verbandes  ehemaliger  Weihenstephaner  der 
Brauer-Abteilung 

Organ  de«  Verein«  deutscher  Brauerei-  und  Milzerei- 
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Verlag  von 

K.  Oldeuboure  in  München  und  Berlin 

Neue  Folge.    XXXI.  Jahrgang. 

München,  n».  Juli  1908.                               Nr.  28. 

Dte  Abonnement*-  nnl  Insfrii 

m*bedtngun<j>n  finden  »ich  am  Köpft  de*  redaktionellen  Teil*  t-erteieknet. 

y  GEBRÜDER  j 

Seck  m^den  % 

W%      Kapital  und  Res.       O/ikW  M 

t 


M  euheit! 

Universal- 
Seckmühle 

(System  8eck-Winde) 

mit  3  Paar  Walzen. 


.  .  .  Ergibt  für  Jedes  Maisch- 
oder Brauverfahren  das  denkbar 
vollkommenste  Schrot. 


Circa  600  Seckmühlen 


verkauft. 


by  Google 
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Viele  D.  R.  O.  H. 


Deutsche  und  Auslands -Patente. 

mW  Unübertroffene  Erfolge!  "9m 

Durch  keine  anderen  Konstruktionen  erreicht! 

Komplette  Mälzerei -Anlagen 


»  —  lr  IUI  ("iwiiil  ■■•ii  K«ncti 
«uil  LtflaiaU. 

BiffyHbttrniXdSs 

•UtrJlshlMU  Ui  tiafiiaiiaalaWa 
■■Ii*. 


•II  Ami  aal-  mm4 

t  I  H M  .  :    «;  -  ■  ■  hl 

nm**  Vor 
ntKtuM  •  Vor 
Hbwi.kra 

r*i**fh<*»  r*«ior- 


bmmU  m*d  aatidaafca  K»MU«kU*n  •^•»■»•wf.hru  faaauon, 
■•UI        fMiso  H»r J»aW««U  t>aa  «a>J  wt4H  du  Mali  imI 

Mi  «an  InooutWB  ««ItkopuM*. 


Malz-Abranmeael. 


■  14  ■•Üb  |B  JM  P1UMB 

l-«l .  ffMMr  »»Lr-"'  VorwtraMrwaaaa». 


Belade -Einriohtungen  ÄÄÄ^  Verb"1 
BiDciTenekrade  BeniierteKrum  Warmwaaer-fleixippinte 

Milttlarreu  aa*l  n*ai|tfl.raM. 

Miller 8t HetzeL  G.m.b.H.,  München 39.  FiuirurQitictmi«*««  Laboratorium. 

T.latr.-Adr.   F»maniag»t.ur»au  Xüneban  »  —  Telephon  M7»,  (149 
Man  ieil»njre  Proapekte  and  Referenzen. 


A.  Borsig,  Berlin -Tegel 

(Borsigwerk,  Oberschlesien:  Eigene  Gruben-  u.  Hüttenwerke) 


Gegründet  1837 


Mammut- 


SCHUTZ  -  MAB« 


l-VOOO  Arbeiter 


Pumpen 


für  Hebung  von  Flüssigkeiten  aller  Art,  insbesondere  Keinwatitaer  mit 
tiefliegendem  Spiegel  u.  fUr  meehaniMCh  stark  verunreinigt«  Abwasser. 

6  deutsche  Reichspatente.  Patente  in  fast  allen  lindem. 

Betrieben   durch    Druckluft    ohne    bewegliche  Teile. 
Hervorragende  Betriebssicherheit. 


Gegen  1000  Ausführungen  2 


mit  einer  stündlichen  Geaamt- 
»istuug  von  f>0  Millionen 
Litern,  darunter  1U  Millionen  für  Brauereien. 


Eis-  Um  Kältemaschinen 

bewntirieHteu  SynteniH 

Dampfmaschinen,  Dampfkessel. 
Kompressoren.  Zentrifugalpumpen. 


(M) 


Verlag  von  R.  Oldenbourg 

in  MÜNCHEN  und  BERLIN 


Der 


HOPFEN 


aller  hopfenbauenden  Länder 
der  Erde  als  Braumaterial 

Nach  seinen  geschichtlichen,  bo- 
tanischen, chemischen,  brautech- 
nischen, phvsiolog.-medizin.  und 
landwirtschaftlich  -  technischen  Be- 
ziehungen, wie  nach  seiner  Kon- 
servierung und  Packung 

Zum  Selbststudium  und 
Nachschlagen 


Von 


Dr.  Richard  Braungart 

K.  B.  Professor  der  Landwirtschaft  a.  I) 
vorm.  langjähriger  Professor  in  Weihen- 
stephan-Freising. 


Mit  zahlreichen  in  den  Text  ge- 
druckten Illustrationen 

914  Seilen  gr.  Quart.   Preis  in  eleganter- 
Leinenhand  M.  12. — 


..Dar  »chwlb.   Bierbrauer 11  :   Wie  wir 

aus  Obigem  ersehen,  wird  hier  alles,  « j<  über  Jen 
H'.plcn  in  heriehten  ist,  in  eingehendster  undaaa- 


tnhiliciiMer  Weise  besprachen,  so  il.i-s  :Us  Wtrt 
Alu  !Njehsehlai.'el>ueh  von  grossem  Nnt/m  in  tliea 


I  u^cn,  melche  den  Hoplen  bclrcllen.  denen  Mal 
arird,  «ekln-  J.i-.  in  seiner  Art  euwi«  dastebefi-1: 
Buch  ihrer  Bibliothek  einverleiben  »ollen.  Bier- 
Sr.iuern.  Hi.ptenbauern  und  Hnplentunillero  tM^n 


■  \  iUIiit  mir  auls  njclulrucklich^tc  und  waratii* 
ernplohlcn  werden.  / 


Prospekt  steht  zur  Verfügung 


f  u  beriehen  durch  jede  Buchhandlung 
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Feiten  &  Guilleaume- Lahmeyerwerke  A.-G. 


Dynamowerk  Frankfurt-Main. 


Elektromotoren 

zum  direkten  Antrieb  von  Brauerei- 
und  Mälzerei -Maschinen  jeder  Art. 
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Patentierte  selbsttätige  Malzstenerwage  „CHROiM". 

/•■"  Malzatenercrkcbang   »gelassen  In  4er  Sorddentachc-n  Btuilr ntrnfmrlinrli.fi,  dm, 
1  •    incUrfcra  /.»II-  ned  siru.-n  rrrin,  Elseas-Lotkrlagea,  In  Wartteeaberg  »owle  Baden  und  In 
rn  denteeken  Bundesstaaten. 

Für  nkmtllebe  Brauereien  Russlands  obligatorisch,  ebenso  für  sämtliche  Hrauerclon  Schwedens 
und  Luxemburg!  anerkannt 

Aach  Ton  Tieleo  Brauerelen  den  Auslandes  (ohne  Rrauraalzsteuererbebung)  als  beate  und 
'    riemste  Kontrolle  für  die  MalzschOttung  benutit. 

I'naere  ,, chrono«"  arbeitet  durchaus  automatisch,  d  h  die  Verwahrung  dee  Malzes  geschiebt 
■ibne  Jeden  motorischen  Antrieb  und  ohne  jede  Aufzieht. 

Entspricht  allen  Anforderungen  der  Hteuerbehlrdca,  entklll  keine  unerprobtrn  Xenenmjrcn. 
/am  Terseklnse  4er  gamen  Vage  lat  nar  ein  Kleaeraeklow  errarderllen. 
I'naere  ..Chrono«"  kann  auf  Jede  Hehretmlkle  Irgendwelchen  Systems  mit  Leichtigkeit  ekae 
Hilfe  elaea  Moatenrs  aufgestellt  werden. 

..I  hrnao«"  !>t  die  einzige  automatische  Wage,  welche  Bich  In  viel  Jähriger  Praxi i 
i  .  .»ahn  hat 

ZAhlwerk  und  Abstellriirrlrhtung  (Stelluhr)  befinden  alch  bei  unserer  Wage  auf  einer  und 
■  -  einen  Seit«,  daher  beqnemste  Handhabung. 

Detaillierte  Offert«  sowie  handerte  Tenlglleher  Zengnlaae  kostenlos  zur  Verfügung. 
Über  2700  Malzsteuerwagen  „Chronoa"  In  amtlichem  Gebrauch. 


Für  Brnnerelen  und  Mälzereien  empfehlen 

wir  ferner  noch  unsere  patentierte  ei>te 
kontroll-,  regulier-  und  eichfablge 


antouiatitthf  (icircidowagc 


n 


u 


ala 


Empfangswage  Tür  angeliefert*  Gerste,  ^Ä^sÄrsÄ 

L  niii  rn ll-ii, nnrni  fiir  l',irv(„  einzuschalten  hinter  der  PutzmaM-hlne  oiler  über  den 
RUHU Ulld|l|>di  dl  Illr  «PlalC,  welchen,  auch  fahrbar  auf  Schienen. 

kontrollapparal  für  Malz,  einzuschalten  hinter  den  Malzputzmaschluen. 

lliuiieLnüfru  """  '"nllen  des  fertigen  Malze»  In  Slike  mit  selbsttätiger  Registrierung 
AUndtkna^l«  der  b-tztcreri  uaw. 

Unsere  aatuniatUrlit  Wage  Ist  die  einzige,  die  sich  in  rleljlkrlger  Prexle  bewlhrt  hat. 


!M  dl  1. 1.  neuiiüi  o.  u.  m  mm. 

Erste  Fabrik  von  konlroll-  und  eidifähigen  automatischen  Wagen. 


Prämiiert  auf  27  Ausstellungen. 


Gegründet  1845. 


Louis  Herrmann,  Dresden- A.  7 


fabriziert 


~KM  A  ¥   7nARPtfnRriF\I   aua  rundem  und  konlaoh  gepreaetem  Draht 

1  tm4m*X*.Xl. n «■aaV^aw^dnVm JaWenHaTJ^     mit  vollständig  ebener  und  «latter  Flache.  tw 

^      -tT~  A  yalzdarrgewebe,  Mopfsnieiiier, 

Iflalzdarrbleche,  flefensiibi, 

Lauter boden 


bqs  Kupfer,  Bronze  und  Klsea,  bi» 

80000  I^Acher  pro  qm, 

gelochte  Bleche  und 
Drahtgewebe  aller  Art. 
=  Eisenmöbel.  = 


Johann  Ludwig  Langeloth,  Frankfurt 

"2  Technisches  Spezial-Bureau  für  Bau  und  Einrieh- 
■M   tung  von  Brauereien,  Malzfabriken  und  Eiswerken. 


am 
Main 
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Zeitschrift 


für 


das  gesamte  Brauwesen 


Begründet  von  Iiofrat  Dr.  C.  Lintner  sen. 


Herausgegeben  von  der 

wissenschaftlichen  Station  für  Brauerei  kgl.  Akademie  für  Landwirtschaft  und 

und 

in  München  Brauerei  in  Weihenstephan 

unter  Redaktion  von 
C.  Bleiseh,  Weihenstephan -Freising 


Organ  des  Bayerischen  Brauerbundes 
Organ  des  Vereins  Münchener  Brauereien  in  München 
Organ  des  Deutschen  Braumeister-  und  Malzmeister- 
Bundes 


Organ  des  Verbandes  ehemaliger  Weihenstephaner  der 
Brauer-Abteilung 

Organ  des  Vereins  deutscher  Brauerei-  und  Malzerei- 
Betriebschemiker 


Verlag  von  R.  Oldenbourg  in  München  und  Berlin 


Neue  Folge.   XXXI.  Jahrgang. 


München,  27.  März  1908. 


Nr.  13. 


Die  Abonnement»-  und  1  n*ertion/ibed>ngmt§in  finden  *ich  um  Kopfe  de*  redaktionellen  Teilt  verzeichnet. 


J.  W.  Engelhardt  &  C\Z,  Fürth  i.  b. 
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Eis-  und  Kühlmaschinen. 
Dampfmaschinen 


mit  Ventil-  und 
Schieberstcuerung. 
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Zeitschrift  für  das  gesamte  Brauwesen.    XXXI.  Jahrgaug. 


Nr.  29 


Neu! 


Das  Problem  ist  gelöst! 


Unerreicht! 


if 


Wizemanns  Brauerpeih  „GflMBRINUS 

(EJngetriftn.t  Wtranitldi«) 

Geruch-  und  geschmackfrei!    Kein  Pechgeschmack  im  Bier! 

Beim  Pichen  angenehmes,  balsamisch  süssliches  Aroma.    Man  verlange  Proben! 

Feüisiederei  Joh.  (Hart.  Wizemann.  Oberfürkheim  (Württemberg). 


de 


□  E 


I: 


Oeuisdiland 


Das 


einzig  vollständige 

Adreßbuch  der  Branche 


in  seinem  neuen  7.  Jahrgang  für 
1908   soeben  erschienen  1908 


Das 


einzig  vollständige 

Adreßbuch  der  Branche 


artikel-Handlungen  u.  -Fabriken  Deutschlands 

Lieber  700  Selten  Inhalt. 


M 


it  vielen  wichtigen  Angaben  und  Details 
über  Grösse,  Einrichtung  und  Betrieb 
der  Brauereien  und  Malzereien 


—  Preis  eleg.  geb.  M.  13.— 


Verlag  von  Eisenschmidt  &  Schulze.  G.m.b.H..  Leipzig,  Thomasring  1. 


Maschinenbau- 
Akt.-Ges. 


GOLZERN- GRIMMA. 

=  Grimma  (Sachsen).  ===== 


1 

m 

IM 

Iz-Wender 


D.  R.  P. 
welcher  an  den  Umkebrstellen 
keinen  Streifen  Malz  unge- 
wendet  liegen  lasst. 

Antrieb    durch   Wellen  und 
Räder,  daher  grosse  Betriebs- 
sicherheit. m 


Referonaen  über  In  Betrieb  befindliche  Anlagen  gern  tu  Diensten. 


das 


Zeitschrift 

gesamte  Brauwesen 

Begründet  von  Hofrat  I>r.  C.  Lintner  neu. 


Herausgegeben  von  der 

wissenschaftlichen  Station  für  Brauerei  kgl.  Akademie  für  Landwirtschaft  und 

und   

in  München  Brauerei  in  Weihenstephan 

tinter  Ke<laklion  von 
C  Blelseh,  Weibenstephan- Freising 


Organ  des  Bayerischen  Brauerbundes  I    Organ  des  Verbandes  ehemaliger  Weihenstephaner  der 

Organ  des  Vereins  Münchener  Brauereien  in  München  Brauer-Abteilung 


Organ  des  Deutschen  Braumeister-  und  Malzmeister- 
Bundes 


Organ  des  Vereins  deutscher  Brauerei-  und  Mftlzerei- 
Betriebsohemiker 


Verlag  von  R.  Oldenboure  in  München  und  Berlin 


Neue  Folge.    XXXI.  Jahrgang. 


München,  26,  Juni  n>08. 


Nr.  26. 


Die  Abonnement*-  und  lmertion»bedimiuni)rn  finden  nick  am  Kopfe  den  redaktionellen  Teil»  verzeichnet. 


Feiten  &  Guilleaume-Lahmeyerwerke  A.-G. 


Dynamowerk  Frankfurt-Main. 


Elektro- 
motoren 

zum  Antrieb  von 
Brauerei-  und  Mälzerei- 
Maschinen  jeder  Art. 
♦ 

Elektrisch  betriebene 

Ventilatoren 
Exhaustoren 
Pumpen 
Elevatoren 


U  UIU  uuu 


Einrichtung 
kompletter  elektrischer 

Kraft- 

und 

Licht- 

Anlagen 

für  Brauereien  und 
Mälzereien. 


UUUUUUUU 


RQhrwerks-Antrieb  mittels  Centrator-Elektromotor. 


Digitized  by  Google 


Zeitschrift  für  das  gesamte 
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Maschinenbau- 
Akt. -Ges. 


GOLZERN- GRIMMA. 

=  Grimma  (Sachsen).  ==^=== 


D.  R.  P. 
welcher  au  den  Umlcehrstellen 
keinen  Streifen  Malz  ange- 
wendet liegen  läast 

Autrieb    durch   Wellen  und 
Rader,  daher  grosse  Betriebs- 
sicherheit. 


<M8.' 


Referenzen  über  In  Betrieb  befindliche  Anlagen  gern  zu  Diensten. 


Lava  Isolierplatten 

Bester  Ersatz  für  Korkplatten,  dabei  bedeutend  billiger,  vollständig  keim-  nnd  bakterienfrei,  geruchlos  und  nnrerginglleh. 

Unentbehrlich  zur  Isolierung  von  Bier-  nnd  Eiskellereien,  Schlacht-  und  KOhlhausbauten.  —  Verlangen  Sie 


bitte  Muster  und  Offerte. 

(369) 


Johann  Heintges,  Bimsgruben,  Andernach  a.  Rh. 


DG 


DE 


Neu! 


Das  Problem  ist  gelöst  I 


Unerreicht! 


Wizemanns  Brauerpedi  ..OHMBRBOS 

(Eingrlraftat*  W«rvat«4cfti«a) 

Geruch-  und  geschmackfrei!    Kein  Pechgeschmack  im  Bier! 

Beim  Pichen  angenehmes,  balsamisch  süssliches  Aroma.    Man  verlange  Proben! 

Pechsiederei  Joh.  Marl.  Wizemann.  Obertürkheim  (Württemberg). 


BRAUER-AKADEMIE  zu  WORMS  a.  Rh. 

Gegr.  1872  durch  Dr.  Sahneider,  Unter  Staatsaufsicht. 

I.  Brauerschule l  Beginn  des  nachten  llaiiptknr»n*  am  16.  Oktober  190S.  Beginn  der  Betrlebskoatrell-  n.  der 

Hefe-Kc  In/iii  ht-kiirse  nach  Vereinbarung,  «Ipt  Hepelltlonskurse  4  Tago)  Mitte  Marz.  (3oa> 

2.  Versuchsstation  für  Brauerei  und  MSIzereil    rnterstichang  von  Gerste,  Malz,  Hopfen, 

Wasser,  Hofe,  Hut  etc.  Lieferung  rcingezüclilcter  liefen  polier- und  uiUurgttrig),  Betrieliskontrollen  u.  Betrieberevisionen. 
Prospekte  unentgeltlich.  Die  Direktion:  E.  Ebxieh. 
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Zeitschrift 


für 


das  gesamte  Brauwesen 


Begründet  von  Hofrat  Dr.  C.  Lintner  sen. 


Herausgegeben  von  der 

wissenschaftlichen  Station  für  Brauerei  kgl.  Akademie  für  Landwirtschaft  und 

und   

in  München  Brauerei  in  Weihenstephan 

unter  Redaktion  von 

C.  Blel»ch,  Weihenstephan  -Preising 


Organ  des  Bayerischen  Brauerbundes 
Organ  des  Vereins  Münchener  Brauereien  in  München 
Organ  des  Deutschen  Braumeister-  und  Malzmeister- 
Bundes 


Organ  des  Verbandes  ehemaliger  Weihenstephaner  der 

Brauer-Abteilung 
Organ  des  Vereins  deutsoher  Brauerei-  und  Malzerei- 

Betriebsohemiker 


Verlag  von  K.  Oldenbours  in  München .  und  Berlin 


Neue  Folge.   XXXI.  Jahrgang. 


München,  24.  Oktober  1908. 


Nr.  43. 


Die  Abonnement*-  und  Iniertionsbedintjungrn  finden  »ich  am  Kopfe  dt$  redaktionellen  Teil»  verseicknet. 


J.W.  Engelhardt  &  Cie.,  Fürth  i.B. 


3  Stock  Auf  locker-  and  Austrebermaschinen 

lür  das  patentierte  Hellwlg'sche  Abläuterverfahren  —  Bottichdurchmesser  6,4  Meter  — 

für  die  Sdilitz-Brauerei,  Milwaukee. 

In  letzter  Zeit  ausgeführte  und  In  Ausführung  begriffene  Anlagen: 


Aollri«  Briutrti.  Wicacr  INiaMrt  .  . 
Flraibarfrr  Eibbrtbraarrtl  Flcmbaff 
Pr.  Htabadl  A  Sohn,  Sonneberx 
Kr*aiabraaercl,  0.  im.  h  U  ,  Bfidcbarf 
Aby  Kllaaia'i  Anfkryfferi,  Klipbin 
Rraohmi  Nembcrf.  NOmb«rf  2  Stuck 
Slllf  mälltr  A  Modk,  K trlsUdl  »  M. 
Lnd»lr  GrSbner,  GoiacsaMS  .... 
M.  C.  Wkaiafrr,  RdJittball 
M.  C.  Wlaalar",  TalteaMrf  .... 


BotUchdurcbmeaaer  440O 

3W0 
2*00 
.  2700 
43(10 
2850 
»10 
»10 
3700 


rlofferla  Rarcbt rj  Boltlcndurchmeatcr  3*00 

PN.  f.tldel,  Wera.a  I.  S   .  .  UM 

Perd.  0(14*1,  Wcrtfaa  1. 8   .,  „  27O0 

Sdurti-Brairwl,  Mttwiakt«,  3  Stück .   .  .  .  4400 

Braaartl-Gt*.  vurm.  Hafftr  In  Votm  „  .,  4250 

Mtutclbrlu  SiUbarf   .  .  4300 

Braaml  Oertttakara  kabjltpolc     ...  ..  „  3440 

Braatrti  Loreni  Stiller,  A.  C,  Auf  abarf  a  „  2700 

tlaniabryfferi«,  Berfa,  t*  <rwefca  .    .   .  ..  „  MM 
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Lava  Isolierplatten 

KoHtcr  Ersatz  für  Korkplattcn,  dabei  bedeutend  billiger,  lolUtindip  keim«  und  baktericnfrel,  gr rurhlos  und  unverzüglich. 

Unentbehrlich  zur  Inoliernng  von  Bier-  nnd  Kiskellereien,  Schlacht-  und  Kflhlhaushanten.  —  Verlangen  Sie 
bitte  Muatei  und  Offerte. 

(569)  Johann  Heintges,  Binugrabeir,  Andernach  a.  Rh. 


Gegründet 

iseo. 


Arbelterzahl 

500. 


A.  STOTZ 

Eisengiesserei  und  Apparatebauanstalt 
Stuttgart  27. 


Transporteure 
und  Elevatoren 

zum  Befördern  von  Ei«,JFsuern, 
;FI«BChen.<  Flaschen  kästen,  Malz, 

Trabern  etc.  <ijhv) 

Automatische  Kessel- 
beschickungsanlagen 

tum  Transport  von'Kohlen  vom 
Lagerplatz  naoti  den  Kesseln  s 


er  ^ 


TfinMrUclntckti   ::  lii|t- 
iitm«  ::  Zertc|>irt  Treibkrttf 
und  StiklHIztiktttri. 


•  «•«•www« 


Fafsholz  -  Geschäft 


Reichhaltige  Lager 

In  N (Irnberg,  In  Mlkano vei 
and  In  Otok  (Slawonien). 


Maschinenbau- 
Akt.-Ges. 


GOLZERN- GRIMMA. 

=  Grimma  (Sachsen).  ===== 


I  UftuiufuiuiJ;  imiOmiiJ  lmn,1iiiu? 

j  iL»«.-.,  i  .  m^r.  ?~.~y~-±~~*iist-*~-. 


fr 

Ä 

— 

! 
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Jn 
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Referenzen  über  ausgeführte  AnIngen. 


Pneumatische 
Kastenmälzereien 

■it  Patent-Grünmalzwendern  oder 
kleinere  Anlagen  f.  Handwendung. 

Vorzüge: 

Leichte Ueberwichiag  des  Mälzprozesses. 

Günstige  Aufschliessuigdes  Malzes  durch 
Einwirkung  des  Lichtes. 

Erheblich  billigere  Anlagekosten  als 
Trommelmälzerel.  o»6j 
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Zeitschrift 


E  NEW  YOR 

WBUC  UBRAR 


für 


das  gesamte  Brauwesen 


Begründet  von  Hofrat  Dr.  C.  Lintner  sen. 


Herausgegeben  von  der- 

wissenschaftlichen  Station  für  Brauerei  kgl.  Akademie  für  Landwirtschaft  und 

and 

in  München  Brauerei  in  Weihenstephan 

anter  Redaktion  von 
C.  Bin  teil,  Weihenstephan -Freising 


Organ  des  Bayerischen  Brauerbundes 
Organ  des  Vereins  Münchener  Brauereien  in  München 
Organ  des  Deutschen  Braumeister-  und  Malzmeister- 
Bundes 


Organ  des  Verbandes  ehemaliger  Weihenstephaner  der 

Brauer-Abteilung 
Organ  des  Vereins  deutscher  Brauerei-  und  Malzerei« 

Betriebschemiker 


Vprlag  von  R.  Oldenboarg  in  München  und  Berlin 


Neue  Folge.   XXXI.  Jahrgang. 


München,  31.  Oktober  1908. 


Nr.  44. 


Die  Abonnement*-  und  Intertiontbedingungen  finden  $ieh  am  Kopfe  de»  redaktionellen  Teilt  verzeichnet. 


Mühlenbauanstalt  und  Maschinenfabrik 

VORM. 


GEBRUDER 


DRESDEN 


Seckmühle 


Vollkommenste  Malzschrotmühle  der  Welt. 


iür 

Bayerische  Brauereien. 

Durch  Ministerialbeschluss  seit  September  I90S  in 
Bayern  zugelassen. 

Erste  Referenzen  in  Bayern  und  derJPfalz. 

Augustinerbräu,  München. 

do.  do.  (Nachbestellung). 

Thomasbräu,  do. 

Bayerische  Aktien-Bicrbraucrci,  Aschaffenburg. 
Grünerbrau,  Fürth. 
Niklasbra'u,  Erlangen. 
R.  Kriss,  Berchtesgaden. 
Innsladtbrauerci,  Passau. 

A.  Weixler,  Kempten. 

Siegle'sche  Güterverwaltung,  Friedenfels. 

P.  Stumpf,  Lohr  a.  JH. 

Nik.  Fleischmann,  Marktleugast. 

B.  Schcrdcl,  Hof. 

L.  Wehr,  Herrieden. 

L.  Erlmeier,  Dingolfing. 

Bayr.  Braueretgesellschaft  Kaiserslautern. 

H.  Jaenisch,  Kaiserslautern. 

Bayr.  BrauereiKtsttllschaft  vorm.  H.  Schwartz,  Speyer. 
Brauerei  „zum  Storchen",  Speyer. 

etc.  e(c. 

Ueber  600  Seckmühlen  verkauft. 
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Neuer  automatischer 

um-  Hefe-  ~mt ' 
Wasehapparat 

D.  R.-P. 
Schnellste»  Waschen  der  Hefe  nies 
Sätzen)  binnen  kurzer  Zeit,  ohne 
Verlust  der  krttftlgen  Uefezellen. 

Butifli  tttolir  Retenaei. 


= Pichappar  ate = 

zu  Lager-  u.  Tranaportfaea,  vorzüglich  bewahrt 

Filtermasse-Waschapparate 

mit  Turbine,  (460) 

geeeUl.  gesch.,  hervorragende  Leistungen  —  billiger  Preia. 


Prwttti  pitit 
FuttttZmitui 
sei  Rennau. 


Chr.  Hagenmüller,  Erfurt  V. 


JVIanomel-erfabrik 

.  Jfiggk     Max  Schubert 


_  — 


|     Chemnitz  33  i.  S. 

Manometer,  Vacuummeter,  Thermometer, 
Zugmesser  etc.  mit  und  ohne  Schreib- 
vorrichtung. 


^=  Alte  Brauer-Korken  mm 

kaufen  bei  grosseren  Quantitäten  stets  zo  höchsten  Preisen 

Schweizer  Kork-  und  Isoliermittel -Werke 

DUrrenaeaoh  (Schweix).  (299) 


Michels  Braulehranstalt  München 

Privatinetitut:  Direktor  Karl  Michel. 
Elektrischer  Brauerei  betrieb.  Kaltluftmasehlne. 
Dar  Winterhauptkureue  beginnt  em  4.  November. 

Prospekte  gratis  und  franko.  (116) 


f Gegründet 

taeo. 


'Arbeiterzahl 
BOO. 


A.  STOTZ 

Eisenglesserei  und  Apparatebauanstalt 
Stuttgart  27. 

Transporteure 
und  Elevatoren 

zum  Befördern  von  Eis.  Fässern, 
Flaschen.  Fiatchenkasten,  Mal?, 

Trabern  etc.  ,mi 

Automatische  Kessel- 
besch ick  ungsanla  gen 

»um  Transport  von  Kohlen  vom 
Lagerplatz  nach  den  Ketteln  ~ 

TrmspifUctiiitckca   ::  liisjc- 


llll«  "  Zerlegture  Treibktttiii 
und  StiklbtUrikrtten. 


Prima 


E 


aus  dor 


Wsien  Brauerei  Dinieii. 

(A4)  A.  Gloaener,  Braumeister. 


B 


ier-,  Wert— 
Zahlmarken, 


iiinir-iiniiTi.Tiri 

.Med«  i  1  Ion, 

Jörgum  &  Trefz, 

Frankfurt  u.  M. 


Cr»Tler-  ond  l'rMs;eaoi»f,lt-  UM) 


Thermostaten, 

HciHSluftsterlllsatoren, Keimapparate 
nach  Prof.  Aubry.Malsohapparate  alt 
Wasserturbine,  Anschiuas  aa  Trans- 
mission oder  für  Helssluft-Motoren 
sowie  Laboratoriums  -  Elnri ohtung en 

(144)        fertigt  all  BpeslallUl 

Otto  Reinig  S2£E 

Sölden«  ■•dallli,  ROraberg  1906. 


Brauereien,  Wirte! 

Papier,  alt  Eisen,  Metallabfalle,  Fase- 
reifen,  Flaschen,  weisse  Scherben, 

Gummi  etc.  (444) 

kauft  stets  u.  holt  ab 

Jos.  Duscht,  MUnehen, 
Darhauerstr.  21.    Telephon  10436. 


Bayerisch.Bierzeug, 

ans  Kelnxucht  abatasasnend, 

tob    kräftiger  (i  Hb  mag  ,  versendet 

jeden  Tag 

Karl  Endorle,  Braumeister, 
SchUfsbraoerel  Tulling 

j  0-)  b«l  Manchen. 


Zeitschrift 


für 


das  gesamte  Brauwesen 


Begründet  von  Hofrat  Dr.  C.  Lintner  s<*mi 


Herausgegeben  von  der 

wissenschaftlichen  Station  für  Brauerei  kgL  Akademie  für  Landwirtschaft  und 

and 

in  München  Brauerei  in  Weinens tephan 

unter  Redaktion  von 

C  Bleiach,  Weihenstephan -Freising 


Organ  de«  Bayerischen  Brauerbundes 
Organ  das  Vereins  MOnchener  Brauereien  in  München 
Organ  das  Deutschen  Braumeister-  und  Malzmeister- 
Bundes 


Organ  des  Verbandes  ehemaliger  Weihenstephaner  der 

Brauer-Abteilung 
Organ  des  Vereins  deutscher  Brauerei-  und  Mälzerei- 

Betriebsohemiker 


Verlag  von  R.  Oldenbonrg  in  München  und  Berlin 


Neue  Folge.   XXXI.  Jahrgang. 


München,  7.  November  1908. 


Nr.  45. 


Die  Abonnement*-  und  Interfionsbedingnngen  finden  wich  am  Kopfe  de»  redaktionellen  Teil»  verieieknet. 


Feiten  &  Guilleaume-Lahmeyerwerke  A.-G. 


Dynamowerk  Frankf urt-Main. 


11«8) 


Elektrisch  betriebene 

Ventilatoren. 

(Verlangen  Sie  unsere  „Mitteilung  Nr.  99"  über:  Elektr.  betriebene  Ventilatoren  und  Exhaustoren.) 
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Lorenz  Jäger  &  Comp.,  München-Ost,  Tt?....* 

Gesellschaft  mit  beschränkter  Haftung  (im) 

liefern  ungarische,  slavonische  u.  russische  hb~  Fass-Hölzer 

(Flu-  und  Fassldauben,  Fass-  und  Fasslböden,  TürlstBcke,  Zulagstücke,  Behrnstücke,  Bottich-Dauben  I.  u.  II.  Klaue). 


Telephon  301 . 


Streng  reelle  Bedienung. 


 !  


FiHrier&AbzEeli-Anl^geii 

Moderne-Pich-AnBagen 
Flaschen-FüIl-&Reinigungs-Apparate 
Hopfentreber-Entlaugungsapparate 

Kühl-Anlagen  Ä_  ^      ,  Ä 
uerei  Maschinen &-Appara  Je 
Filtermasse  * 

jedes  Bier  und  jedes  FiUersystem 

fiiönwerfe  fi 

brüten  für  Brauerei- EinricMungen, 

einrich  Slockhcim.vorm  Otto  Fromme,  vorm.Heinrich  Gehrke&  Co 

annheim-Beriko 


IM 


Maschinenbau- 
Akt. -Ges. 


GOLZERN- GRIMMA. 

=  Grimma  (Sachsen).  ===== 


ii- 


D.  R.  P. 
welcher  an  den  Umkebretellen 
keinen  Streifen  Malz  umge- 
wendet liegen  lässt. 

Antrieb    durch   Wellen  und 
Räder,  daher  grosse  Betriebs- 
sicherheit. 


Beferoneon  über  in  Betriub  befindliche  Anlagen  gern  zu  Diensten. 


Zeitschrift 


THE 


PUBLIC 


«•  NEW 


von 


für 


das  gesamte  Brauwesen 


Begründet  von  Hofrat  Dr.  C.  Lintner  gen. 


Herausgegeben  von  der 

wissenschaftlichen  Station  für  Brauerei     ^     kgL  Akademie  für  Landwirtschaft  und 
in  München  Brauerei  in  Weihenstephan 

unter  ttalaktion  von 

C.  Blolscli.  Woiliensteplian-Freising 


Organ  des  Bayerischen  Brauerbundes 
Organ  des  Vereins  Münchener  Brauereien  in  München 
Organ  des  Deutschen  Braumeister-  Tind  Malzmeister- 
Bundes 


Organ  des  Verbandes  ehemaliger  Weihenstephaner  der 

Brauer-Abteilung 
Organ  des  Vereins  deutscher  Brauerei-  und  Mälzerei- 

Betriebschemiker 


Verlag  von  K.  Olden l><> u rsr  in  München  und  Berlin 


Neue  Folge.    XXXI.  Jahrgang. 


München,  5.  Dezember  1908. 


Nr.  49. 


Dir  Abonnrnnit*-  nn-1  ln*trtion*brdingHngt-n  find™  nich  am  Kopfr  den  rrdaktiontüm  TeÜM  vertevhnrt. 


J.  W.  Engelhardt  *  CÜ=-,  Fürth  i.  b. 

■ 


Eis-  und  Kühlmaschinen. 
Dampfmaschinen 


mit  Ventil-  und 
Schiebersteuerung. 
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Johann  Ludwig  Langeloth,  Frankfurt 

Technisches  Spezial- Bureau  flir  Bau  und  Einrich- 
tung von  Brauereien,  Malzfabriken  und  Eiswerken. 


am 
Main 


Neuer  automatischer 

um  Hefe-  ~M 
Waschapparat 

D.  R  -P. 

SehneHste«  Waschen  d><r  liefe  i<1«>b 
Hatte*)  binnen  karrer  Zeit,  ohne 
Verlast  der  krttftlren  Hefe/ eilen. 

Sattnt  rtusttr  Hitimm. 


=  Pi  c  hap  p  arat  e = 

zu  Lager-  u.  Tranaportfaas,  vonaglich  bewahrt 

Filtermasse- Waschapparate 


mit  Turbine, 


(460: 


geseul.  geeek.,  hervorragende  Leistnngen  —  billiger  Preis 

PntfiVi  Iritis. 

FttiitiZuitisu 
m  Biltmm. 


Chr.  Hagenmüller,  Erfurt  V. 


Berlin  \\ .,      Breftlaa.      Hamburg,  .  Wien. 
JoieUautktlirstr.  S.  Kaiser  Wtlhelnaatr.  35.  JuefstldUrttr.  103. 

Misctlneriann  Qgfjr.  GUttSITiann,  «et * 
Kühl-  und  Eismaschinen 

fllr  Brauereien,  Schlachthäuser,  Molkereien,  Fleischereien  etc. 
aaaaBBai  Ammoniak-  oder  Kohlenaaure-Syatem.   

Oarantirt  geruchlos.   Bestens  bewahrt  (««) 

Prima  Referouien. 

Kmtetilo«-  lncpnleurlMfSiiche  und  VoT*n»L-hl.ixw. 


Maschinenbau- 
Akt.-Ges. 


GOLZERN- GRIMMA. 

GRIMMA  (SACHSEN). 


Malzdarren 


If-rr 


für  helle  und  dunkle  Malzsorten  mit  grösst- 
möglicher  Wärmeausnutzung  resp.  geringstem 
Kohlenverbrauch. 


Patent-Darrmalzwender 
Pneumatische  Kastenmälzereien 
Patent-Grünmalzwender 
Gerate-Wasch-  und  -Weichanlagen. 


Google 


0 


Zeitschrift 


für 


das  gesamte  Brauwesen 


Begründet  von  Hofrat  Dr.  C.  Lintner  »mi. 


Herausgegeben  von  der 

wissenschaftlichem  Station  für  Brauerei  kgL  Akademie  für  Landwirtschaft  und 

und 

in  München  Brauerei  in  Weihenstephan» 

unter  Redaktion  von 
C.  Blelsch,  Weihenstephan -Freising 


Organ  des  Bayerischen  Brauerbundes 
Organ  des  Vereins  Münchener  Brauereien  in  München 
Organ  des  Deutschen  Braumeister-  und  Malzmeister- 
Bundes 


Organ  des  Verbandes  ehemaliger  Welhenstephaner  der 
Brauer-Abteilung 

Organ  des  Vereins  deutscher  Brauerei-  und  Mälzerei- 
Betriebschemiker 


Verlag  von  R.  Oldenbourij  in  München  und  Berlin 


Neue  Folge.   XXXI.  Jahrgang. 


München,  12.  Dezember  1908. 


Nr.  50. 


Die  Abonnement*-  und  Intertionsbedingungm  fin.Un  »ich  am  Kopf«  da  redaktionellen  Teil»  verzeichnet. 


Feiten  &  Guilleaume-Lahmeyerwerke  A.-G. 


Dynamowerk  Frankfurt-Main. 


Langsamlaufende 

Drehstrom-Dynamo-Maschinen 

für  unmittelbare  Kupplung  mit  der  Antriebsmaschine. 

I OO  ■»  4000  K  V  A 

215-83  Umdrehungen  I.  d.  M. 
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Dicrjfunisplatte 
(Ori^itul  DrTraun) , 

Goskifl/eeaaßo} 

Biburg 


Erste^Süddeutsche  Isolieranstalt 

Fritz  Wöpz,   ^ 

München.          •  '  ■  


fKui**   \0*~-*-~~'^^       Ei$  •  G*h^••  L«flerkel,er 

*        "  Vi«-le  1000  (Juaclratmrter  .tuseWiihi  t 

•"^"^        Isolierung  voi  Kalte-.  Wasser .  uarsptleitiirigen.  Dampfkessel  etc. 
jjgy  Spcttatitlt    Iwoliernnjj  für  iil»rr»it/:t«'n  Ikninpf. 


ff  —^^^^^^^  in. 


Unerreicht!        Bereits  viele  Tausend  In  Benutzung I  Billig  1 

ftg  Mg//  //*/•  /fifltog  M/7    IDEAL  D.R.G.    **//? BS 

Gärbottich-  und  Lagerfass-Zapf-  und  Absei h -System. 


Ujfti3S;-A::f  'baki  I  Mtütalai  -  MBN 


Buchsen  innen  durchweg  glatt,  ohne  Gewinde,  ohne  Schmut/winkel. 
Höchster  Schutz  gegen  Infektion  des  Bieres 
Denkbar  leichteste  Handhabung. 


ii  ::  Spund-  :t  n 
verschraubungen 


Original 

für  Transport-  und  Lagerfasser. 

Messing-lufthahnen  aller  Art.  Spundläppchen.  Korkmaschlnen, 
Spund-  und  Zapflochbücnsen,  Brenneisen,  Fisskorken. 

Muster  und  Prospekte  stehen  gern  und  kostenlos  zu  Diensten. 

Billigste  Konkurrenzpreise.  IM 
für      grtikel  rtjrädw  tenste  »eltrennii  «es  Ii-  »■«  »inlind«. 

Tritschler  &  Born.  Freiburg  LB. 


Ma.cH„enbau.  QO|_ZERN- GRIMMA. 


Akt.-Ges. 


Grimma  (Sachsen). 


— r — i  zz h 

;  Steassäi  asagg  iTttwy?a  p^ff3^  i  _^9nl._ 


Referenzen  über  ausgeführte  Anlagen. 


Pneumatische 
Kastenmälzereien 

mit  Patent-Grünmalzwendem  oder 
kleinere  Anlagen  t.  HandwBndung, 

Vorz  ü  g  o  : 

Leicnte  UiMfiieiitg  Iis  MilzpriMMt. 

einstige  AofscillessMg  des  Malzes  dirca 
Elmi rking  des  Ucktes, 

Erheblich  billigere  MtgtkoslM  als 
TrMmtoUzsJii.  (386) 


0 


V»5i 


Zeitschrift 


.•  • 


für 


das  gesamte  Brauwesen 


Sa  -:- 

Begründet  von  Hofrat  Dr.  C.  Lintner  sen. 
Herausgegeben  von  der 

wissenschaftlichen  Station  für  Brauerei  kgl.  Akademie  für  Landwirtschaft  und 

und 

in  München  Brauerei  in  Weihenstephan 

unter  Redaktion  von 

C.  Bleisch,  Weihenstephan- Freising 


H  ■ 


Organ  des  Bayerischen  Brauerbundes 
Organ  des  Vereins  Münchener  Brauereien  in  München 
Organ  des  Deutschen  Braumeister-  und  Malzmeister- 
Bundes 


Organ  des  Verbandes  ehemaliger  Weihenstephaner  der 

Brauer-Abteilung 
Organ  des  Vereins  deutscher  Brauerei-  und  Mälzerei- 

Betriebschemiker 


Verlag  von  R.  Oldenboarg  in  München  und  Berlin 


Neue  Folge.   XXXI.  Jahrgang. 


München,   II».  Dezember  1908. 


Nr.  51. 


Die  Abonnement*-  und  In*eriion*bedinaungen  finden  'ich  am  Kopfe  de»  redaktionellen  Teil*  verzeichnet. 


J.W.  Engelhardt  &  Cie.,  Maschinenfabrik,  Fürth  (Bayern) 

baut  als  Spezialität: 

Komplette  Brauerei -Anlagen  neuester  Konstruktion. 
Moderne  Sudwerke  für  Dampf  kochung  u.  Feuerkoehung. 

Malsch-Auftiack-  und  Aurtrenermaschlnen  für  das  neue  Schnellabläuterverfahren  Patent  Hellwlg. 


in'. 
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Maschinenbau- 
Akt.-Ges. 


GOLZERN- GRIMMA. 

=  Grimma  (Sachsen).  =^=^^= 


-«er- 


Referenzen  über  ausgefuh  rtn  Anlasen. 


|  «tf 

*  «"TT- 


Pneumatische 
Kastenmälzereien 

mit  Patent-Grünmalzwendem  oder 
kleinere  Anlagen  f.  Handwendung. 

Vorzüge: 

Leichte  Ueberwacbung  des  Malzprozesses. 
Günstige  Aufschliessung  des  Malzes  durch 

Einwirkung  des  Lichtes. 
Erheblich  billigere  Anligekostee  als 

Trommelmälzerei.  (286) 


Dicljtun^splatte 

..Joe  al:* 

(Original  0- Traun)  j 

Güsfuiffeemann ' 


Erste^Siiddeutsche  Isolieranstalt 

Fritz  Wörz,   , 

München.  •  ■ 


Eis-.  Gfchr-,  Lagerkeller. 

ß*        \^-^0~~~'^  Viele  1000  ^»»dratmpter  auspeführt. 

Y"|  Istfieruag  nn  Mite-,  Wasser-,  uifliplleitunge«,  Dampfkessel  etc. 

_  jjej    Spezialität:  l»ollrninjr.  für  iiWi-liity  ten  IPninpf. 


•  ^  ^^^^^^^^  in. 


Pfciudler  Tanks 


Glasemaillierte  Sfahlgefässe 
für  Gärung  und  Lagerung. 

Viele  Causende  In  Betrieb. 

=  Zwanzigjähriger  Erfolg.  = 

Pfaudler  Werke  fl.-S. 

I  Schwetzingen  (Baden). 


 -  i 
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für 


das  gesamte  Brauweseö 


Begründet  von  Hofrat  Dr.  C.  Lintner  sen. 


Herausgegeben  von  der 

wissenschaftlichen  Station  für  Brauerei  kgL  Akademie  für  Landwirtschaft  and 

und   

in  München  Brauerei  in  Weihenstephan 

unter  Redaktion  von 
C  Blelsch,  Weihenstephan -Preising 


Organ  des  Bayerischen  Brauerbundes              I  Organ  des  Verbandes  ehemaliger  Weihenstephaner  der 

Organ  des  Vereins  Münchener  Brauereien  in  München  Brauer-Abteilung 

Organ  des  Deutschen  Braumeister-  und  Malzmeister-  Organ  des  Vereins  deutscher  Brauerei-  und  Mälzerei- 

Bundes  Betriebschemiker 

Verlag  von  H.  Oldenboure  in  München  und  Berlin 


Neue  Folge.   XXXI.  Jahrgang. 


München,  24.  Dezember  1908. 


Nr.  52. 


Die  A  bonnrmsnts-  und  In»ertiombedingHngen  finden  »ick  am  Kopfe  des  redaktionellen  Teil»  verieichnet. 


Pneumatische  Transport-Anlagen 

für  Gerste,  Malz,  Treber  sowie  sonstige  Köriergüter,  chemische  Produkte  usw. 


Keine  Oeräusch- 
undj 

Staubrx-l.istitMinij 


^Niedrige  Anlage- 
rnd 

Betriebskosten 


hiniachsler, 
gefahrloser 
Betrieb 


Grösste 
Leistungs- 
fähigkeit 


Saugdüte  mit  biegvauiem  MeUll*chlaui-h  tum  Anschlwts  an  das  Förderrohr 
Ansiiwei  des  Fördergutes  solori  aus  der  Ruhelage. 

Eigenes  bewährtes  System  mit  garantiert  geringstem  Kraftverbrauch 

Für  die  schwierigsten  örtlichen  Verhältnisse  vorzüglich  geeignet 


GEBRÜDER  SECK,  DRESDEN. 
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Das  Heißlaufen 
der  Lager 


bei  den  Transmissionen  ist  oft  darauf  zurückzuführen, 
daß  die  Baumwoll-,  Kamelhaar-  und  Balata-Riemen  bei 
feuchter  Witterung  sich  zusammenziehen  und  dadurch 
einen  stärkeren  Druck  auf  die  Welle  hervorrufen.  Neben 
der  stärkeren  und  frühzeitigeren  Abnutzung  der  Lager 


Größte  Treibriemen-Fabrik 
der  Welt. 


<»Ti) 


HAMBURG  14  A.Y. 

Freihafen. 
WIEN  I,  Franz  Josefs-Qual  7-9. 


bringt  der  höhere  Achsdruck  auch  bedeutenden  Mehr- 
verbrauch an  Kraft,  das  ist  Kraftvcrlust,  mit  sich.  Wenn 
Sie  Duxbak- Lederriemen  verwenden,  dann  wird  die 
frühzeitige  Abnutzung  der  Lager  vermieden  und  der 
bedeutende  Kraftverlust  kommt  in  Wegfall,  Tiuxhak- 
Riemen  ist  der  qualifizierte  Treibriemen  für  Brauereien. 
Von  Duxbak-Riemen  fertigen  wir  zwei  Arten:  Waterproof 
gegen  Wasser,  Feuchtigkeit  und  Oel  und  Steamproof 
gegen  Hitze  und  Säuren. 

Wir  geben  Duxbak-Riemen  auf  60  Tage  zur  Probe. 
Die  Riemen  nehmen  wir  auf  unsere  Kosten  zurück,  wenn 
selbige  Ihren  Anforderungen  nicht  entsprechen.  Ein 
Risiko  ist  demzufolge  für  Sie  vollkommen  ausgeschlossen. 


MODERNE  PICHEREI-ANLAGEN 

von  cjrösster   Leistung    bei  geringstem  Pechverbrauch 

ahne  ELxplosion  sgef  ahr. 

Tbenrers 
Milwaukee  -  Fichapparat 

für  Transport-  und  «rosste  Lager- 
rasser  sowie  zum  Bottlch-Plchen 

ist  der  einzige  Apparat  mit  kontinuierlich 
eicher  wirkendem,  eich  mechanisch  dre- 
hendem, kräftigem  Pcchstrahl. 

O0T    Tagesleistung    bis   zu    1  ZOO    Faaa.  sq 

Hunderte  feinster  Referenzen! 

In  Münchener  Grossbrauereien  25  Stück  in  Betrieb. 

Bernreuther 
Pecheinspritzmaschine 

zum  Neupichen  der  Transportfässer. 

Sauberes  und  schnelle*  Pichen  der  Fasser. 
Dünnster     glasurähnlicher  Pechüberzug. 

Grosse  Ersparnis  an  Pech,  Zeit  u.  Arbeitskraft! 

Nnilt         masch'ne"en  Antrieb,  k|p.|| 

lr        wodurch  die  Leistung   bedeutend  llrll 
"Ui1,                  erhöht  wird.  mim 

UNIONWERKE  A.G. 

Fabriken  für  Braueret-Einrichtungen 

vorm  Heinrich  5lockheim.vorm.0llo  fromme. vorm.  Heinrich  Gehrkei.  Comp. 

MANNHEIM  BERLIN. 
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Johann  Ludwig  Langeloth,  Frankfurt 

Technisches  Spezial-Bureau  für  Bau  und  Einrich- 
tung von  Brauereien,  Malzfabriken  und  Eiswerken. 


am 
Main 


Technisches  Spezial-Bureau  für 

i-Jätah. 

Jos.  Zangerle,  Brauerei-Architekt 

Telephon  Wo.  6867  MÜNCHEN  11   P«ttenkoferstr.  10h 

mit  Stirn-,  Ober-,  Seiten-  oder  Zentraleis 

garantiert  \\-  2°  R  konst.  haltend. 

künstlicher  Kühlung 

geringer  K&lteverbrauch,  reine  Luft,  trockene  Räume. 

Pläne,  Kostenanschläge  etc. 

Gelegentliche  Besuche  gratis.  (»«) 


John  Lockwood,  Maschinenfabrik.  Meerane  i.S. 


Biertreber-  und  Gerste-Trockner.  Fassreifen -Antreibmaschine. 

Leistung  I  50  Fass  pro  Stunde. 


Neues  System  „Lockwood". 
Unerreicht  niedrige  Betriebskosten. 


Unerreicht! 


Bereits  viele  Tausend  In  Benutzung! 


Kein  Drehen  der  Hähne  mehr! 


O.G. 


Billig! 

Kein  Fes  Wer  mehr! 


Gärbottich-  und  Lagerte -Zapf-  und  flbsßih-System. 


Büchsen  innen  durchweg  glatt,  ohne  Gewinde,  ohne  Schmutzwinkel. 
Höchster  Schutz  gegen  Infektion  de«  Bieres. 
,   Denkbar  leichteste  Handhabung. 

Original  ■  ■  lpunt"  88  81 

J  verschraubungen 

fOr  Transport-  und  Lagerfasser. 

Messlns-Luftiahoen  aller  Art,  Spundlappchen,  Korkmaschinen, 
Spund-  und  ZapflocibQchsen,  Brenneisen,  Fasskorken. 

Muster  und  Prospekte  stehen  gern  und  kostenlos  zu  Diensten. 

Billigste  Konkurrenzpreise.  (426) 
»r  alle  »rtlhtl  »ilrticit  ttlult  Htltrtsm  its  Ii-  sind  »uliii*«. 

Tritscnler  &  Born.  Freiburg  i.B. 


y  Google 
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Bierbrauerei 

A.  Schifferer,  A.-G 


in  Kiel 


Halvor  Breda,  G.  Dl.  b.  H. 


Charlottenburg,  Kantstr.  156 

Ingenieur-Bureau  und  Laboratorium 
für  alle  Zweige  der  Wasserreinigung. 


Wer  ilurch 


;.HH 


kolossale  Kohlenersparnis. 
Sihonung  ^  Dampfkessel 

nod    durch   siohern    Betrieb  »eim- 

Ke«t*n  erheblich  vermindern  will, 

P«t.rll.rlK  «M«l.p.,.w.M«..ln.».n(..  j„  t,er  ,,ralil)  K|ftniün,l  bewfthrtCIl 

Apparat  M9yilNrt  örMi 

Patent-Kesselspeisewasserreiniger  „System  Breda' 

■nintuffnn 


Filter,  Enteisener,  Kondens  wasseren  töler.  Ab  wasser- 
reinig ungeanlagen.  Abdampfentöler. 


Zwalgliursiu  Mflncbtn  :  Enlftnbtsb.lri.l.  6,  Telephon  Kr.  W4S. 
Inhaber:  Emil  Bohmldt  *  Co.,  Ingenieur  Hure*u 

Verlangen  Sie  g*efl.  Sp^xlalprofipekt  INi".  -4  1. 


<Tm«i.cKimui;  P 

iaju*I_.*4Sii*i  x.u*- 'JiuKJun 

Chemiker 

Dr.  phil.,  erste  Kraft, 

energisch  uml  anfwerst  zuverlässig,  wissen- 
rchafllich  und  praktisch  »ehr  tatig,  mit 
reirhem  Können  und.  Erfahrungen  auf 
allen  Gebieten  der  Brauerei  und  .Malzerei 
sowie  des  ehem. -bakteriologischen  Labo- 
ratoriums, «acht  sieb  in  rerHndern. 

Würde  als  bewahrter  Orifsnisstor,  au«  h 
kaufmännisch  getuldet  (Sprach  kenntniseeV 
am  liebsten  die  Stelle  eines  technischen 
Direktere  übernehmen.  Prima  Referenten. 

Offerten  unter  B.  473  an  die  Rzpe- 
dition  dieses  Blattes.  (47.S) 


>    WacliHHtock  \ 

i 

i  mm  Auetlenohten  der  FaHHer1 

I  liefert  ni. littst 

l  Luneberger  Wachsbleiche,) 

I       J.  Kumt  I  lug  in  I.Uneburr.  [2)t 


Flaschenkasten. 

75  bis  bO  Fächer,  gezinkt,  imprägniert,  mit 
Firmenbrand,  Bandeisenbeocblag  od.  Einen 
ecken,  liefern,  wenn  Jetzt  auf  Abruf  per 
1909  bestellt,  per  Hundert  für  110  M. 
franko  (476) 

Gräfl.  Holzbearbettungsfahrik  Bankan  0.-5. 


aitatteUiaAtauaitaiiaiia.isiiai.suaii 


L  Nürnberger 

Spezialität:  Fasskorken 

empfiehlt  billigst.    <$>    tiegr.  1871. 


t'wi'w?iw"wiTW!i»Me!iw?'»itwnvT»WTTW 


Den  bi  sten 


für  Brauereien  u.  Mälzereien 

liefert  (418) 

Hoffmannswerk 

Lauben-Dresden  SO. 
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Das  Desinfektionsmittel 


ist 


Keramyl. 


(«ST) 


Bezug  zu  Orlginalprelsen 


durch  die  jjrößcrcn  Brauerei  Artikel  Geschäfte  u.Gcneral-V erlrieb: 

GEORG  DROESE,  Rerlin- Friedenau. 


(170) 


=  Alte  Brauer-Korken 

kaufen  bei  ijrnw>eron  Quantitäten  *<»>tf»  *u  hnrhnlen  Preisen 

Schweizer  Kork-  und  Isoliermittel -Werke 

DQrrenaesch  (Schweis). 


Tiefbohrungen 

■ach 

Wasser 

,:1,U  Kohlen,  Erzen, 
Salzen  ttc. 

Pumpwerke 

la  ktwIhrtMlcn  Koii- 
•tnjktlona*  fttr  Hsrnt- 

Ultt  ■  Jir.MnUrbflrlob 

Mropp.HaAig 


p—r-~  o.  m.b.H  ntn 
—  r      MaHMrti  Sil»  Mrih  «90« 

_j       -  reimte  Refnrenie« 


Patent  PedvErsat*  „^/(V 


I  Sch^rnachEr»  Koch  Berlin.N 


Thermostaten, 

Heissluflaterlllaatoren.Keimapparate 
nach  Prof.  Aabry.  Maischapparata  mit 
Wasserturbine,  Anschlusa  an  Trans- 
Mission  oder  für  Hetaalufl-Motoren 
sowie  Laboratoriums  ■  Einrichtungen 
(144)        fertigt  als  Sprilalltsi 

Otto  Reinig  JSSSJS. 

Dolden«  ■•«■in*,  Mrnkerg  19 OB 


(818) 


Brauereien,  Wirte! 

Papier,  alt.EiHeu.McUllabfallo.Faini- 
reifen,  Flaschen,  weisse  Scherben, 
Gummi  etc.  (444) 

kauft  stets  u.  holt  ab 

Job.  DoNcbl,  München, 

Dachaaeratr.  IL    Telephon  10436. 
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|  Versuchs-  u.  Lehranstalt  für  Brauerei  in  Berlin 

Berlin  N.  65,  Seestrasse  (Institut  für  Gärungsgewerbe) 

Das  JahrbiH  Ii  t!>08.  Band  XI  der  V.L.B. 

ist  erschienen. 

Soweit  der  Vorrat  reicht,  wird  der  770  Seiten  starke  Band,  ebeneo  wie 
die  früheren  Bande,  gegen  Eineendung  von  10  M.  pro  Band  postfrei  ober 
sandt.    Stattliche  11  Bande  kosten  90  M. 


1 


Sommer-Semester  1909  der  V.  L.  B. 

(Kursus  für  Betriebs-Kontrolleure) 
=  Beginn  I».  April.  ===== 


Anmeldungen  an  die  Geschäftsstelle. 


(244.) 


Eisfabriken 

«Aktiengesellschaft 

Eii  Centrale  in  {he    ^'.,u(^  BERLIN 


mmummtWi  vorm 

M.B.  BODEN  HEIM 
MdL 


»ANDERNACH 

vom  VtR  RMEIfl.FAMfABRIKEtl 


FASSHOLZLAGER  in  BREMERHAVEN 
f. 19m»  trzwjunj  von  Fissholiem  in  dtn  Verna 
Staaten  wo  Nord  Anw  ka  Burwu  mMwiphij  Tflin 


L  MG  ER  FÄSSER  "»••• 
TRANSPORTFÄSSER 
MAISCH  BOTTICH  E 
GÄRBOTTICHE. US. W 


Meli  I  FASSTÜRCMEM' 
HL  II  1  VERSCHLUSS 

„IDEAL 

oop  17»*»*. 

BEDEUTENDSTE  FIRMA  DER  BRANCHE  

EXPORT  NACH  ALLEN  WELTTEILEN 


il«) 


Für  Braumeister  und  sonstige  Vorderstellen 

können  aus  dem  Kreise  der  Absolventen  unserer  AnBtalt  tüchtige  Kräfte  stets  nnchge 
wiesen  werden.    Prospekte  gratis.    Be/.ugnahino  auf  diese  Zeitnng  erbeten.  (402) 

Lehr- U.Versuchsanstalt  für  Brauer  in  Mönchen,  Privatinstitut  Direktor  Dr.  Doemens. 


Gärbottiche  □  Transportfässer 

in  anerkannt  bestem  Fabrikat. 


Wir  haben  uns  in 
Berlin  SW  61,  BelleAMiance-Platr  14.  als 

Patentanwälte  niedergelassen. 

Dr.  Lotterhos,  Chemiker,  u.  Fels,  Dipl.-Ing. 


Jno.Werner&Co.,Gu.».B. 

Mannhelm  (Baden).  (2M) 

Erfind«  d*i  Brniirglaiiiren  iic. 


loh.  Fr.  flug.  Risih 

Berlin  1. 24 

::  Johannisstrasse  14/15  :: 

Vorzügliche  Bezugsquelle  für 

Gummischeiben 

::    ::    unzerrelssbare    ::  :: 

per  Kilo  Mark  8.26 

Gummischläuche,  Verpackungen 
und  Treibiiemen.  ^ 

-         Gegründet  1890.  = 


uigiiizea  Dy 
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Eis  m  Kälte 

uro,  Abdampf 


Rationellste  Ausnutzung 
des  Abdampfes  durch  die 

EiS'  und  KühlmasLhinB. 


Patent  Aug. Osenbrück. 

Hi'tr;rb*kimlrn 
nur  ca.  den  12.  Teil  derjenigen 
v.KompreMloneki'ihlinaerhtnen. 
d«**r  billigster  Botrlob 
für  Uiaucreien  Jeder  (irßsee. 


Prima  Referenzen  ausgeführter  Anlagen.  -  Man  verlange  Prospekte  u.  Kostenanschläge. 

^=^=  Umänderung  von  Ahsarplionsmaschinen  alten  System*.  ;  

C.  SENSSEN BRENNER, 

Maschine  nfabrlk  Düsseldorf- Oborkassol. 


Brauerei-Artikel-Fabrik 


Knaus  &  Dann 

Mannheim 

Karamel-  u.  Farbmalz-Rösterei,  Reis-  u.  Zealine-HOhle. 

Massenfabrikation  rju») 


Beste 
Qualität! 


na 

Spundläppchen 


Neutrale 
Fettung! 

Glasuren 

für  Bottiche  u.  hühlschiff. 

Garantie  für  nur  erste, 
reinste  Qualltat. 

Fluorammonium 

Best  bewahrtes  Puti-  und  Desinfektionsmittel  speziell  für  Gummi- 
»chlBuchc,  well  hiemlt  der  Gummi  absolut  nicht  angegriffen  wird. 

Alle  anderen  In*  Braurecht  einschlagenden  Artikel,  Apparate  und 
Maschinen  In  nur  ersten  Qualltaten  zu  aussersten  Konkurrenz- 
Preisen. 

■San  verlange  Illustrierten  Katalog  und  Special-Prospekte. 


Fassdichte 

ges.  gesch.  Marke  E.  F. 

Besser  und  billiger 
wie  Pfortentalg. 


4 


Kühl-  und  Eismaschinen 

Kohlensaure-Kompressions-System.:;:;^;:'";::: 


Nil,  gefahrlos.  Billigste  KSItsflttssIgksIt.  .fxeloelenen  ausgeschlossen  Isroh  *»- 
brlngung  geeigneter  Sicheres  ItsvorrleMangje«. 

Anlagen  dl  um  System  Tür  410  verschieo'eastM  lede- 
•trletwelge  gsllefsrt,  bestätigen  den   «lefechen  und 
sleheroa  Betrieb, 
tst  Prospekte  franko. 


Ca.  3500 


L  A.  Riedinger 


Maschinen-  und  Broncewaaren- 
Fabrik  A.-G.,  Augsburg. 


Verlag  von  R.  Oldenbourg 
in  MUnchen  und  Berlin. 


Soeben  erschien. 


Die 

wirtschaftliche 
Bedeutung 


der 


Deutschen 
Kälte- 
Industrie 


im  Jahre  1908 


Für  den  ersten  Internationalen 
Kongress  der  Kälte -Industrie 
Paris  1908 

bearbeitet  von  der 

Abteilung  la  des  deutschen 
Ausschusses 


Mit  53  Figuren  im  Text  u.  I  Karte 
Preis  M.  2.— 


Zu  beziehen  durch  jede  Buch- 
handlung 


by  Google 
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Rost- 
Teufel!) 


Neuartiger  Wand-  und  Holzanstrich 

„CYKLOPOS"  (ges.  gesch.) 


cri 


\ 


Kcsfschuti  lurbwcrke 

^rischauerÄ-Comp. 

WV-n  Asperg  «v>r  Stuttgart  Badapoi 


vollkommen  stnrfifertig,  geruchlos  und  unbrennbar,  frei 
uon  fäulnisfähigen  Bindemitteln  und  giltigen  Farben. 
Nicht  abfärbend  und  beliebig  waschbar  mit  Seife,  Soda 
und  Lauge.  Widerstandsfähig  gegen  Säuren,  Alkalien  und 
Dämpfe-  Für  Holzobjekte  uon  unerreichter  Feuersicherheit, 
daher  bestgeeixneter,  hygienischer  Wandanstrich 

W  für  Kühl  räume,  (iarkcllcr.  Schladithallen,  Sudhäuser,  Ma- 
schinenhäuscr,  Akkumulatorenrüume,  Fahnden,  Wohnräume, 
Spitäler,  Schulen  etc.  sowie  für  freistehende  Holzobjekte. 

Offerte  und  Strichproben  auf  Wunsch  durch 

Frischauer  &  Comp.,  Asperg  17  (WQrttbg.). 


Uc..l>chnfl^urt>wcrkc 

^riscriauer&eomp. 

fturn  Aspcrg  >«r  Stuttgart  BwMpcu 


Malzfabrik  J.  Th.  Müller  nm.  W.  Georg 

Gegründet  1849.  =    Nürnberg     Untere  Thalgasse  18. 


Fernsprecher  530. 


tu  eingerichtet  1898. 


Prima  frankenmalze  (MiK""r '" 


Pilsener  Oirranl) 

Lohnmälzerei  bei  guter  und  reeller  Bedienung. 


(43» 


Manometer  Fabrik 

?53^.    Max  Schubert* 

fjk      Chemnitz  33  i.  S.  g% 

Manometer.  Vacuummeter,  Thermometer. 
^         Zugmesser  etc.  mit  und  ohne  Schreib- 
uJr  Vorrichtung. 


ßebr.  Körting  Aktiengesellschaft 

Körtingsdorf  bei  Hannover. 

Strahl -Ventilatoren 

für  Gährkeller  um 


Beseitigung 
schlechter  Lnft 


III  I 


Hlin  I  n  oh 
nillit;  und 
bewtlhrt. 


Nürnberger  Pechfabrik 

Sal.  Rauh's  Erbe 

flurnberg  und  flürnberg-Doos 

KortnalitpßLh 

die  feinste  Qualitäts-Marke 
::  für  Einspritzmaschinen  :: 

Bavaria-Glasurpech 

=  (Emaillepech-Ersatz)  = 


Filtermasse 

„Bavaria" 

ist  für  jeden  Filter  die  bosto 
Eine  Probe  beweist  Ihnen  das. 

C.  0.  Rosemann, 

München. 


Gegr.  1885. 


Teleph.  7017. 


Pahenr-AnwalL 

B.Bombornr 


■i  BERUH  mOifrttutfüj 


(428) 


Bier-,  Wert-,  Kontroll 
und  Zähl-Marken. 
C.  P.  Wiedmann 

Frankfurt  a.  M. 
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Topf ü  Patent-Keimtrommeln 

Das  idealste  Trommelsystem  der  Gegenwart. 
t»ij)«j«>(j>tt>4jiti«i<s  Glänzende  Erfolge,  sxtt»^^^^ 


Topf'sche  Falent-Kelmtrommelanlage  In  der  Brasserle  „Olympus", 
nisrachl,  Fernand»  &  Cle.,  Salonihl  (Türkei/. 


Ein  Urteil: 


Auf  Ihr  Geehrtes  vom  12.  Nov.  er.  können  wir  zu  unserm  grossen  Vergnügen  bestätigen, 
dass  wir  sowohl  mit  der  Gesamt-Anlage  als  auch  ganz  speziell  mit  der  Keimtrommel-Anlage 
nach  Ihren  Patenten  ausgezeichnet  zufrieden  sind.  Nachdem  wir  die  Trommeln  nun  im  zweiten 
Jahre  im  Betrieb  haben,  so  können  wir  stets  konstatieren,  dass  dieselben  ein  Grünmalz  liefern, 
das  eine  sehr  gute  Auflösung  besitzt  und  bei  schönem,  krausem,  kräftigem  Wurzclkcim  voll- 
ständig frei  von  Spatzen  und  Schimmel  ist,  wie  wir  es  selbst  in  der  günstigsten  Winterszeit  auf 
unseren  Tennen  nicht  schöner  erzielen  können.  Wir  bemerken  weiter,  dass  wir  bei  mehreren 
Parallelversuchen  zwischen  Tenne  und  Trommel,  bei  peinlichster  Sorgfalt  gegen  Zertreten  usw. 
auf  der  Tenne,  stets  bei  den  Trommeln  einen  um  3  -3'/i*/t  geringeren  Mälzungsschwand,  berechnet 
auf  die  eingeweichte  Gerste,  konstatieren  konnten.  Der  Wasser-  und  Kraftverbrauch  Ist  ein 
ganz  geringer  und  bleibt  ein  gut  Teil  hinter  dem  zurück,  was  Sie  uns  seinerzeit  angaben.  Das 
fertige  Malz  hat  sich  im  Sudhaus  sehr  gut  verarbeitet  und  konnte  ein  Unterschied  gegenüber 
dem  Tennenmalz  nicht  festgestellt  werden.  Die  Darre  funktioniert  tadellos  und  bleibt  der  garan- 
tierte Kohlenverbrauch  ein  Maximum,  das  fast  nie  verbraucht  wird.  Wir  stellen  Ihnen  frei,  von 
unseren  oben  angeführten  Konstatierungen  jeden  beliebigen  Gebrauch  zu  machen.  (m> 

Salonique,  den  28.  November  1907.  gez.:  Mlsrachl,  Fernand«  &  Cle. 


J.  A.  TOPF  &  SÖHNE,  ERFURT  2. 


Sc 
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nri 


Unentbehrlich  ist  der  verbesserte 

Präzisions-Gärungs-Saccharometer 

nach  Oi-.  I»lin*teln.    (D.  K.  0.  M .) 

Derselbe  ieigt  den  verfrärbaren  Zucker  der  Blerwttrten  neben 
dem  nnvenrärbaren  Extrakte  (Dextrin  etc.)  innerhalb  weniger 
Standen  genau  an,  so  daes  der  Krauer  noch  vor  dem  Anstellen 
der  Wime  die  pmxentnale  ZuaammenaetzunK  derselben  nnd  den 
EndvergKrung*8grmd  zuverlässig  kennt  und  die  Mali ,  Sud-  und 
Utrfuhrnng  sicher  nnd  erfolgreich  regulieren  kann.  Der  Apparat 
ist  einfach  nnd  bequem,  da  man  nur  abzulesen  braucht.  Ta- 
bellen tum  einfachen  Ablesen  liegen  bei. 
IM»  Baateeke  Yenaeautatlca  rar  Braaerel  aaa  Mlierel  iUr.  Wekerj 
Karlirnkr,  nclirelbt:  Zur  schnell«n  Haaummung  des  Kndvergirungagrades 
teiltet  der  l/ohmlelnach»  A|>parut  vonuglirbe  bieaet».  Die  Krmilute  »tlmmen 
Bit  dem  nach  SchoetifeM  erhaltenen  uod  |>yknoinetrUf?h  b*»llmml»n  Kml 
Tercarungirrad  gut  überein,  wenn  dl«  Vernich«  genau  bei  denelben  Tempe- 
ratur auagetohrt  wurden  etc  etc  (l.ltt  I>r.  Weber«  Anleitung  tu  den  ehem. 
lecbn.  Untere.  Math,  f.  Brauer  190*.) 

Preis  :  komplett  M.  30.—. 

Heinr.  Noffke&Co. 

Berlin  SW.  47,  Yorkstrasse  19. 


Bayerisch.Bierzeug, 

«na  Kclnr.nrht  abManunenil. 

tob  kräftiger  QUru| ,  versendet 
jeden  Tag 

Karl  Endel*!«,  Braumeister, 
Seblebbranerel  Tatalng 

(72)  bei  Manchen. 


n 


ülMMEL 
BILDUNGEN. 

KASSEL- 


rx  Ii'., 


Fafsholz  -  Geschäft 


1KI 


Reichhaltige  Lager 

In  Nürnberg,  In  Mlkanovcl 
und  In  Otok  (Slawonien). 


wirkt 
geschmack- 
verfeinernd 


Schramm's 
Caramel- 
malz 


M.  Schramm 
Malzfabrik  München 


aus  Weissblech  (243) 

Fass  (Spund )  Bleibe, 
::  MalzProbedosen  :: 

liefert  billigst  als  Spezialität: 

Anton  Reiche 

  Dresden-A.  27.  = 


•  „MtiM  Ittiilk  Reicrienberg  1J06." 


Chemische- 
und  Gummi-Fabriken 

I.  Riüi.  Zsdiunke 

Dresden  N.  und 
Warnsdorf  mm). 

Alleiniger  Fabrikant  der 
weltberühmten,  gesetzlich 
geschützten 

<M)    „Monopol-  und 
Metall-Bismarck-Bronze" 

Stopfbüchsen- 


■■ 
■i 


Packungen. 


■  B 
BB 


Sie  finden  Anwendung 
für  niederen  und  bohen  Draek, 
nir  Kalt-,  Wann  waaser-  a.  8aft- 
pnmpen,  fllr  Eismaschinen  and 
Kühlanlagen,  sowie  höchsten 
Druck  und  Überhitzten  Dampf. 
Sie  aind  aeit  fast  20  Jahren  die 
besten,  billigsten,  haltbarsten 
Packungen  und  aumierwt  ökono- 
misch im  (iebraneb. 

Speilalitlten:  ÄS: 

ßaaiBtl-  u.  Axbrstcaontehouc- 
Artlkel,  Elsmaschlnenrlnge. 

Wärmesctiutzmasse  „Solid  or" 

von  anöbertrolTen.  Nutzeffekt. 


Höchste  Aaurnchnung  d.  önnche: 

..Silkin»  Mitiill«  »Biii!  \m- 


ILJ 


)igitized  by  Google 


XU 


Zeitschrift  für  das  gesamte  Brauwesen.    XXXI.  Jahrgang. 


Nr.  52 


Järungsphysiologisches  Laboratorium  Alfred  Jörgensen 

Kopenhagen  V.  (FrydendalRtej  30;  Dänemark. 

Gärungsphysiologisch.  Praktikum 

für  Anfänger  und  weiter  Vorvenchrittene.  iui\ 

Analytisch.  Laboratorium.  Reinzucht-Abteilung. 


a 

m 
in 

GD 
rn 

171 
h 


171 

r;i 

Q 

m 

I 
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Betr.  Programme  und  näherer  Auskunft  wende  man  Bich  an  den  Direktor. 


Heues te  tier besserte  ^ilterpressen 

für  alle  lirauereizweche 

(tur  Filtration  ron  Kühl-  und  Fassgeläger,  für 
Hefa  etc)  empfiehlt  die 

Badlsehe  Maschinen ftörlk  und 
Elsenglesserel  m 

Dur  lach,  Baden. 


1 


rautedisdie  Dnfersudiungs-  ond  Versudisstatiün  Frankfurt  a.  I 

(SpwIiJ-Aattilurtg  dM  chgnitch-techn.  und  h,ü.en.  lutiluti  Dr.  Popp  und  Dr.  Becker. 

»  "■*■»>  '3  FRANKFURT  a.  M  fmtpntMv  »?. 

Untersuchung  von  Wasser.  Gerste,  Malz,  Bier.  Hefe.  Pedi  nw. 

IM     Periodische  und  KtHndlflo  Betrlebskon  trolle.     Mi  filz. 

Laboratorium  für  H«r>reir>tucht,        Lieferung  von  Reintuchthtfon.  hoch  und  nirdar  verölend 


flüssig  unä  gepresst.  virst nä*f  <i«2> 

M.  Schramm.  Brauerei,  München. 


ANLEITUNG 

dirmi  seh  -  IrdMitKben 
L  uteri  uthuorji  mf  thodt  n 
für  Brauer 

WPJ 

Dt  Ir  WrM.  . 


L 


Drillt  Auflafr 


(K4\ 


3m  Selbstverlag 
der  bad. Versuchs  Station  für 
Brauerei  u  Mälzerei 
Karlsruhe. 


Das  Kgl.  Hofbrauhaus  München 

empfiehlt 

vorzüglichen  Zeug 

hoch  und  nieder  uergärend.  cmh) 


aus  der 


ReiTsAen  Brauerei  iniifjio. 


843 


A.  Gloasner,  Braumeister. 


NYEBOE  <&  NISSEN 

BERLIN  a»B  KOPENHAGEN. 


Kontinuierliche 


la   Carlaberg,  Kopenhagen,  hat  8  von  unseren  Apparaten,  .. 
je  a  30000  Flaschen  täglicher  Kapazität,  im  Betrieb. 


Pasteurisier-flpparate 

System  Nyeboe  &  Nissen.  D.  R.  P. 

Beut  bewahrte«  System. 

K  iitrinhri  Id  Deutachland.  Oetterrelcb,  Ungarn ,  Bau- 
land. Italien.  England.  Dänemark.  Norwegen.  Schweden, 
u  s  Amerika.  Canedi.  Braauien.  Chile. 

Neues  Modell:    _    .  . 

  Automatische  m 

kontlnalerlldie  Fastearlsier-Upparate. 

Einfache  Bedienung  —  Minimaler 
Flaschenbruch  -  Grosse  Ersparnisse 
in  Dampf-  und  Wasserverbrauch. 

Medianisdie  Feuenings  -  Anlagen  für  Dampfkessel. 
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HnHanriia- Dauerbrandlampe 


<'l«nrl  Heu  für  alle 


Strom-Sthaltunfls- 


Arten. 


Hie  Ixl  tnlutn«  Ihrer  (4i.li 
laagta  Kohltnbrtandaaer  und  gtrlagea  Stromverbrauchs 
vollkommen  rahlgea,  Idealen  Llcatwlrkuag 


im  Betrieb  eine  der  billigsten  Bogenlampen  der  Gegenwart. 

Pi-eUUncn  geben  ntr  gratis  uml  franko  nb 

Hollandia-^rX"!»0^  Yaals  (Holland) 


Vorzüglichen  Zeug 

empfiehlt 

A ktienbrauerei  zum  Löwenbräu  in  Münchm 

Betrlebshefen  hoch  und  nieder  vftruftMrftnd.  Hefenstftmme  für 
RVInuohtapparaf  ■ 


(I0M 


Fut 


Unzer-reissbare 


Gummischeiben. 

L,eck(lft*cben  nicht  mehr  möglich,  offe 
rinren  tn  M.  7.75  per  Kilo  (168) 

Haas  £  Co.,  Hannover, 

Llllenstrasse  3. 


Doornkaats 

Zement- 


{276} 


IW   In  2  ftonattn  batritbifvftlfl.  *W 
Projekte  und  An  still  Ig«  kostenlos. 

Faul  Zürn,  Baugesthaft. 

6.  m.  b.  B..  Cassel. 

Inh.:  Paul  Zürn,  Architekt,  Cweel, 
B.  Liebold  &  Co.,  A.  G.,  Holiminden. 


Eschweiler-  Köln  Eisenwerke 


AKTIEN-GESELLSCHAFT 

=====  Abteilang:  ===== 

Kolli -TChreiifeld 

Fabrikation  schmiedeeiserner  Röhren  und  Vartinduigs- 
=  stücke,  Verzinkerei,  BleirChren  und  Walzblei  = 

liefert  als  Spezialität:  (sa) 


in  allen  vorkommenden  Grössen  und  Formen, 
für  Heiz-  u.  I  v  U h  Ui  n  1:.  -  <  •  n,  Eis- 
fabrikation,  ehem.  Industrie, 
sowie  auch  TJeberhitzei-schltineren 
und  Rohrspiralen  jeder  Art  aus  eigens 
für  diesen  Zweck  hergestellten  Röhren. 

Preise  auf  gell.  Anfrage. 
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Dreyer.  Rosenkranz  &  Droop,  Hannover 

Fabrik  von  Armaturen  für  Dampfkessel  und  Maschinen 


(146) 


Armaturen  für  Kälte-Erzeugungsmaschinen, 

Manometer,  Wasserstandszeiger, 

Hähne  für  Ammoniak-Flüssigkeit. 

Indikatoren 

zur  Untersuchung  von 


Manometer  mit  Schreibzeug 

für  die  regelmässige  Beobachtung  des  Dampfkesselbetriebes 
und  die  Ueberwachung  der  Heizer  bei  Nacht. 


Prima  Exportbier-Samenhefe 

von  eigener  Fteinziiolit  stammend 

versendet  stets  frisch  und  in  Eis  verpackt  die 

|  Eiportbranerei  Justus  Hildebrand,  G.m.n.  l  Pfungstadt  b.Darmstadt 


ilrMtldi  Mseihppvit  „PERFEKT" 

System  Kranmeister  C.  Faser. 

«(•itxlleh  (eickltst. 

Qtfmf  Haltbarkeit,  «rhnht«  VollmaniHg- 
Zelt.n.|»niU.  Vollige« 
der  Botlich«  na». 


Höchst  prämiiert  auf  allen  beschickten  Ausstellungen. 

*****  Justus  Christian  Braun,  ^Nürnberg 

empfiehlt  als  eigene  Fabrikation  Speiialitaten  i  rit) 

(Druckregler) 

in  unübertroffener  Konstruktion  für  Gross-  und  Kleinbetriebe 
wm  fOr  Druckluft-,  Riemen-,  elektrischen  oder  Handbetrieb. 

y    ■  ESMa»"  =  M,-eI1  m8*  =  Feinste  Referenzen. 

„AdlSBlTllIel     Dnbte  Uftpahut.     „„„  ^™£%£'£t 

Piccolo-Kaiser-Filter  Ifur<,  &MÄSKKE  Zf 


etc. 


MB.  In  Branerelen  Tie irwh 


f.  Wasser,  Wnrze,  Maische,  Bier 
.  In  Müncheni 


m 

«(•nwart. 


Schlauchlose  isobannetr.  Abfullvorricbhiiujci  , 

bis  zu  den  höchsten  Leistungen. 

Abspritzbiemrhütungs-Vorrichtiing:. 

—  Praktisch  bewährt,  rationoll  I  BBBB 

Schieber-  u.  Ventil  -  Luftpumpen  für  jede  Betriebsart.  ^" 

Sämtliche  Armaturen  au  den  Apparaten. 

•  u.  Dampfkesselarmaturen.  — 
Feuerlösohgeräte. 

M  IM3,  D.  R  P. 

2,  General  Vertreter  for  Hävern  südlich  der  Donau:   Herr  Justus  Konrad  «raun. 


uiginzea 
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Nürnberger  Dampfkessel-  and  Maschinenfabrik 
CARL  MARTIN,  Nürnberg-Schweinau. 


(»Uli 


jgtT  Brauerei-,  M llxerelelnrlohtungen,  Dampfkessel,  - 
DampfQberhltzer,  Waaaerref nlger,  Winervorwlrmer  I 


Bier-  u.  Wertmarken 

:   (am  Tage  dir  Bestellung  noch  angehend).  - 


7»hl-,  Kontroll-,  Garderobe  unfl  Scniiiwlniarhen  Fan- 
blecfn.  Schluaael  und  FlaKhanachildc,  Kellnernummem 

Verelnaabielchen,  geprJfjt,  galvanopiast.  und  emailliert.    —    Medaillen  und  Plaketten. 

Lri__    T  innr     «. ••  Momberg,  KleinweldenmOhle  12 

.  ini.  LdUer,    Munzpraganstalt,    Berlin,  RitterstraaM  81  «Mi 


gegründet  1790 


Kgl.  Bayer  und  Herzogl.  Sichi.  Hoflieferant 


gegründet  1790 


nj-LT". 

P  Vorzuglichen 

Bierzetig, 

bestbewährte 

Keinzuchthefe 

an«,  dem 

Böhmischen  Brauhause 

Berlin  NO., 

empfiehlt  (8) 

Braumeister  R.  Kaden. 


XE 


□  C 


J.  D.  Weinig  &  Sohn 


.  Maschinen-  . 
8  -  Fabrik  ■  s 


Hanau  a.  M. 


Moderne  Sudwerke  ""  s""",u 


abläuterung. 


DJR.-P.  198803 

ohne  Lizenzgebühr 

auch  für  einfache  Sudwerke  kombiniert 

mit  Maistfipropeller. 

Höchste  Ausbeute. 
Kürzeste  Abläuterzeit. 


KnKel-Rraaem  Nrnarn-Vilaeiei  (Kahr).    Nttdiiaewrrk  2ä  Hr.  8f.it  tu  tu. 


la.  Referenzen. 


Letzte..  Aufträge  : 


H.  Hol  nun,  llr.x..  Auheim:  Mint.  Sudhaus  mit  DatnpIkochunR.  Kohroterel, 

«lumTnwirt  (  Pchwankliaüeneinrlcht  ,  Dampf-,  Ei»  u  Kilhlanl. 
.Mraacarr  Knielbreeerrl.   Mmd>n  -  MBlhrim  i  Ruhr  i :  l»ii>pelaud«rark 

(SA  Zentncn.  Weaiiervenw>rirtiiiir,  Srhwankh&Uen-Kf  nrlctitnna, 
J.  Iloek,  Braaerel  lar  Krön«,  Alieaea  1. 1, :  surthanaTvkoDitmlition 

<l'i  Zentner  .  Keiii'tknrhuni 
Aktlenbrenerel  I  nlan.  rorm.  < .  I'eberlc  4  K.  rharller,  Trier:  Doppel- 

•udwerk  (40  Zentner»,  Keueikm-hiing,  Waaeerveraonrnng 
Braahani  Tratnala.  Kardol  *  Trublwh.  Altena:  Doppeliudwerk  nno 

/.«ntnrr  Srhfiltunirs,  DitcnpfbortinnR.  SVliroterel,  <:*n:efa*>e,  Trann- 

mitmion.  KlihWchilT,  Was^TVemurcune.  einem*  '»ftrgefuane. 
AeaeMeaaraarubranerel  Waaecee  ».  Mraraaaa:  Hin f  £ud»-erk,  dampf- 

koehune  Ztr.!.  e-rhrolerel,  DamMmaaniiiii*  Waaaeveraonruna 
ll..n.r»uli«u.  ll«««u.  >«rm.  0.  Ph.  Klealajr  >.-<«.,  Haaaa:  Riidhan»- 

rekuimirukllon  |30  Zentoei 
l'untllrbr  Braarrrl  Bruanbeeh:  Küh)M'hilTau]ac-t!,  Kühlhaus, 
leih.  Ralint.  Mülheim  (Itnkr):  Einfache»  Sudwerk,  Dampftoehung 

(ao  Zentner.  Schulturu?  und  Sehrnterel,  Wannci-veraora-un«. 
Aktleabreaerel  Paderborn:  Kuhln-hirt*  und  KOhlhaim  mitTrubflltrutlim. 


KBalabreaeret  A.-G.,  Datiburt-Knhrort-Keatk:  KuhlurblfT  und  Kühl- 

hau*  mit  Tnihflltrntlon. 
(  aloakraaercl  S.  au  b.  II.,  Bremen:  Komplette  Brauerei-Einrichtung 
15O0O  hl  Jahreapmdukllon).   mit  Dampf-  und  Kühlanlage.  Kl» 

lahrlkatlon.  Damploudwerk,  40  Zentner  Schuttuuic,  Srbrolerel, 

tVaiiicrreriirirgiing.  Wuriekuhlanlairrn,  einerne  Fnatagen 
Faratllrhe  Braaerel  Wlehtenkeeh:  Sinlhaiun-konnlniktion.  LS  Zentner 

srhünnng,  Feuerkochnng. 
V.  Fltrhlaaer,  •.rlahaaarai  Einfache»  £ud  werk.  III  Zentner  Sehftttnng, 

Keuerkochuns. 

Akllenereaere  I  Varaa  I.  Balcartea:  Komplette  Brauerei- und  Ma'rerel- 
Anlagc  XM0  hl  .labreaprodaktloni.  mit  Dampfkeaeel,  Ria.  and 
Küblmaarhine.  Dampfmaarhine.  (tchruterel,  Waaaerveraorgung  und 
allen  MAlzorelmaechlnen.  Zweihordedarre 

Otto  Melier r.  Fraakenlhal  I.  Prall :  gudhanarekonatruktlon  ffir  Dampf- 
kochung  20  Ztr.  SchutUms*. 

De»üllrrl*-Brae*i-rlr-Maltertr  La  Cloeh«  Tan  den  Berfa,  *  fe  la  Int- 
«erpeat  Sndhan«  KeknnMmbtton  St  Zentner  SehBttnng  fQr  Schnall- 
abltuterunr. 


Ol 
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Gesellschaft  für  Linde's  Eismaschinen,  A.-G.,  Wiesbaden 


(167) 


liefert  nach  eigenen,  voriBirheh  bewahrten  Systemen 

Eis-  und  Kühlmaschinen, 

Einrichtungen  zur  Abkühlung  und  Ventilation  von  bar-  und  Lagerkellern,  Mopf enkonservierun^s- 
anlagen,  0. 8.  P.  98  868,  Apparate  zur  Kristal  leiserzeugung  und  sonstigen  Verwendung  von  Kälte. 
Höchste  bis  heute  erreichte  Leistungsfähigkeit. 

In  p.et  r:..».  nn<1  Ausführung   lieber  6400  Linde 'sehe  Maschinen.   — 


(24- 


1 1 1  n 


I 


Treberdurchschneid-  und 
Austreber- Maschine  :: 


■■■■■in  ,□ 

Wllll  l  1 1  Ii 


Patent  Dietsche 


ist  im  Betrieb  o.  in  Ausführung  für  Läuterbottiche 
jeder  Art  und  Grösse,  so  z.  B.  für 
2200,  2275,  2850,  2900, 
3000.  3300,  3500,  3700, 
3800,  3900,  4300,  5000  mm 
Bottich-Durchmesser. 

Ueberau  erzielen  wii 

raschestes  Abläutern  und 
vollkommenste  Ausbeute. 

Feinste  Referenzen. 

Gebrüder  Dietsche,  "Ä*  W^flgj" 


Neu! 


Das  Problem  ist  gelöst! 


Unerreicht! 


ff 


Wizemann's  Brauerpech  „GHMBRINUS 

1 1  inft tragend  Wanni.ldi.il) 

Geruch-  und  geschmackfrei!    Kein  Pechgeschmack  im  Bier! 

Beim  Pichen  angenehmes,  balsamisch  siissliches  Aroma.    Man  verlange  Proben! 

Ferjisiederei  loh.  Marl.  Wizemanii,  Obertürkheim  (Württemberg). 


3C 
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Filter-  und  Brautechnische  Maschinen -Fabrik  Akt.- Ges.  vorm. 

L.  A.  ENZINGER 

Worms  a.  Rh.  und  Berlin  8W.  61. 

Aelteste  und  grösste  Spezialfabrik 

aller  Maschinen  für  den  modernen  Brauereibetrieb. 


Filter  «  Fassfüller  »  Druck- 
regler «  Luftkompressoren  m 
Flaschenfüller  «  Filtermasse- 
Wasch-  und  Sterilisierapparate 

Bi 


Flaschenspülmaschinen,Flaschen 
ein  weichapparate »  Pasteurisier- 
apparate» Wasserfilter  »Spezial- 
fabrik für  prima  Filtermasse  « 


Katalog«  und  Kosienvoranschiage  sowie  jede  Auskunft  gratis. 


Carl  Hauschild,  tum  MUH.  Stralau-Berlin 

Hauschildmühlen,  mmA&j&n. 

Erstklassige  Malzsthr  otmühlen  mit  In 

neoesten  VerbesseruniieD  nnd  PräzisiODseinstelloag. 

Maisch-Aufhack-  und  Austreber- 
Masdiinen  D.  R.  P. 

Hbläut ersiphone  d.  r.  g.  in.  Vontiaistfiapparaie. 


Transporlanlagen 


D.  R.  P. 

Eigenes,  bestbewährtes  System  mit 
garantiert  geringstem  Kraftverbrauch 
und  in  langjährigem  Betriebe 
erwiesener  Betriebssicherheit. 

Feinste  Referenzen. 


Temperier -Rpparate 

zur  Erzeugung  von  heissem  Wasser 
mit  indirekter  Dampfbeheizung  für 
alle  in  der  Praxis  vorkommenden 
Leistungen. 

GesinlDSSßDß  Manuale 
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Gegründet  1845. 


Prämiiert  auf  27  Ausstellungen 

Louis  Herrmann,  Dresden- A.  7 


fabriziert 


MALZDARRRORDFItf  au*  rundem  und  konlsoh  gepresstem  Draht 
<™Ä^^^Ä^Xl.XX\JXl..IJ.IaWJJI     mit  vollständig  ebener  und  glatter  Flache.  «*) 


Malzdarfgewebe,  Mopfenseihtr, 
alzdarrbJeche,  Mefensiebe, 

Läuterboden 

am  Kupfer,  Bronze  und  Elsen,  bia 

80000  Locher  pro  qm, 

gelochte  Bleche  und 
Drahtgewebe  aller  Art, 
mi  Eisenmöbel.  = 


'f'l'f'fW 


•■F"*  Kohlenersparnis  bis  zu  30  Proz. 

Billigster  Dampfbetrieb  und  Erhöhung  der  Dampf erzeugung«- 
fähigkeit  sowie  Schonung  der  Kessel  durch  den  Einbau  von 

Green's  Economiser 

Rationellste  Ausnutzung  der  Kessel-Abgase  zur  Vorwarnung  des  Speisewassers  und  Bereitung  des  Anschwänzwassers. 

Schwoerer  Ueberhitzer 

aus  Spezialguss  für  jede  Kesselart  im  ersten  Zug  ohne  Klappen. 

Referenzen. 

Aagibarf :  Aktlenbrauorel  tum  Hinn 
Bankern:  Blna-  und  Eckenbüttnerbrau,  A.-<1. 

Michael  Weycrmann,  Karbmalifabrlk 
1'Diihi  Jon.  Humbaar,  Bin  mal. 

kempton    Bürgerliche!  Brauhaus  Kempten,  A  Weixler. 

Aktlenbraaerel  Kempten, 
kein  tack:  Kulmbacher  Rlnibrau,  A  t, 
l.aadthat   Kuxen  FleKchmaun.  tum  Alnmlller 

Karl  Wiltmann 
Kflhriagea:  C.  Wiedmaler. 

MDaekea:  Aktienbrauerei  tum  Lowenbrtu. 
O.  Pachorr,  Brauerei 
Scbwablngerbrauerel. 
(iabritil  9ed)marr,  Brauerei  tum  Hpaten 
Joe.  Bedlmayr,  tum  Pranslskanerkeller. 
Uebr.  Thomaaa,  Bierbrauerei  tum  Tbomaabrau. 
I'nlonsbrauerel  München,  A.-U. 
Hana  Wagner,  xum  Wagnerbrtu. 
Xlraberg:  Krelherrl.  Ton  Tueher'sche  Brauerei,  A.-<J. 
Brauhaus  Nürnberg.  A  -0 
Gebrüder  Held,  Bierbrauerei 
Keleheakell:  Aug  Rohm  aum  Bttrgerbrtu 
Stattgart:  Aktienbrauerei  Wnlle. 
Tivoli  Brauerei. 
Brauerei  Dinkelacker 
Brauerei  Englischer  Harten. 
Che:  HrauerHKeaellsehalt  mm  roten  Ochsen 

Oebr.  Leibinger.  Brauerei  tum  goldenen  Ocbien 
Talklagea  ■»!•!  Roberl  Leicht,  Bierbrauerei 
Vfrlhrantephea:  Kgl  StaaUbrauerel. 
Wellkelat:  Brkuwaatel. 

liftllnrkttKl,  Annarbeituas:  ton  i'rojfltrn  und 
Knien»riH(kläfei  Utteil««  und  iimkiislifk. 

Verlangen  81a  Prospekte  etc. 


'Iii 


HS  Hl  Sl 


Danpraalage  der  Braaerel  O.  Pirkorr,  München, 
mit  2  Hreea's  fc'eoaomleer  and  .'.  Hrkwerrer  fcberkltier. 


Julius  Spohn,  Techn.  Bureau,  München,  ^\i[li\rjeJ± 
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Adolf  Walther, 

Brauerei -Ingenieur,  CHEMNITZ, 

Spezialbureau  für  Brauerei-  und 
Mälzerei -Anlagen,  Kühlanlagen, 
Eisfabriken  u.  verwandte  Betriebe. 

Plane.  Projekte  wi  Hl-,  ftwiliirut*- 
iti  Datum. 

Kostenanschlag«.  '*■> 
Rentabilitatibertctaiisnaen. 
Taxen.  Gutachten.  Expertisen. 
Rat«  und  JLuskunftt-Ertetlung 


Isselburger  Fenster  rahmen 

—  50  jährigeSpecialiläl"  — 
Jahresproduktion:  über  50000.  Stück, 
lieber  17000  vorhandene  Modelle. 


Besserund  billiger 
wie  ffhmiedeeisernt 
und  andere  fensler. 
Bruchfreie  lieferung. 


AkTges.  Isselburger  Hütte 

Isselburg  a.Niedcrrhein. 


Katalog  Ns70  kostenlos  zur  Verfügung. 


Dicl)tun£splatte 

JDEAL" 

(Original  DrTraun 

Gus/sr/f/tma/w 

"tf  Amuno  v 


Erate*  Suddeutsche  Isolierauatalt 

Fritz  WÖrz, 
München.  —  Z  _ 


lr*lltltt&™      ^~—0~~~~~'^  für  Eishäuser, 

f  KU***  Ei»-  G*hr  -  Lagerkeller. 

~~  Viele  1000  (Quadratmeter  ausgeführt. 

-***"""-^         Isolierung  M  Kiltc-,  Wasser .  llUB|l"l.Wtlil|M,  Damplhessel  etc. 
•JX —  S|.ezi.ilit.it    Ixolii  rini-  Cur  iil><  i  liit /t<  n  l>niii|tf, 


Patentierte  selbsttätige  Nalzsteoerwaage  „CHR0N0S". 

Zur  Halaateaerernebaag  lageleaaea  la  dar  KorddmUch-n  BraaMeacrgeaielaeeaaA,  dem 
Tklrlagtiekea  Boll.  aa4  Staaerrerela,  Klieat-Lotkrfagen,  In  Warttaeaaerf  sowie  Baae>  and  In 
»adera  denUekea  Bandeaataatea. 

Für  aimillcha  Brauereien  Russland*  obllga  torlach,  ebaneo  tär  »amtlich*  Brauereien  Schweden» 
und  Luxemburg*  anerkannt. 

Auch  von  vielen  Brauerelen  dea  Auslände«  (ohne  Braomalsateuererhebung j  all  bette  und 
bequemste  Kontrolle  rar  die  Malzachättung  bvnotil. 

iivrf  „Chrono*"  arbeitet  durchaus  automaUaoh,  d.  h  die  Verwagiing  de*  Mal*«*  gmebieht 
okae  Jedea  »aetorlaehea  Aalrleb  und  ohne  jede  Aufsicht. 

Kataprieht  allen  Aaferdrraagen  der  Steuerbehörden,  eathllt  kelae  aaerprebtea  Weaeraiaujen. 

/um  Teraeklaaa  4er  gaazea  Waage  lal  aar  ein  Nteaer»ehle**  erforderlich. 

I  nnere  ..Chrono*"  kann  nur  Jede  Schrotanlhle  Irgendwelchen  Sutern»  mit  Leichtigkeit  •ha* 
Blir*  eine*  Meateara  aufgestellt  werdon. 

,.4'hroai»B"  Ist  dla  elnalaje  automatlBche  Waage,  welche  «Ich  in  TleljnhrttTer  Praxi» 
bewährt  hat. 

Zikhlwerk  und  AbatelKorrlchtiing  (Stalluhr)  befinden  »ich  bei  unserer  Waag*  anf  einer  and 
dereelben  Seite,  daher  »•qeeeaele  Hanilliabuiig 

Detaillierte  Offert«  »owle  hunderte  Terxlglleber  Zengala«*  kostenloa  zur  Verfügung. 
Übar  3000  Malzsteuörwaagen  „Chrono*"  In  amtlichem  Gebrauch. 


Für  Braaerelea  und  Mälzereien  empfehlen 
wir  lerner  noch  unsere  patcnilertc  erate 
kootroll-,  regulier-  und  eichfahlge 


automatisclie  Getreidewaage 


n 


al» 


Die  Waage  tat  elchfilhlg  und  daher  Im 
fißeiitlicuen  Handelsverkehr  verwendbar. 


Empfangswaage  fiir  angeliefert«  Gerste. 

tnntr>,ll„r>r,«pni  In»  Ft.ri.in.   rliiiu»ch&lien  hinter  der  f'uuroaachlna  oder  Ober  den 
aUUinillJ]l]liirai  IUI  UtlMP,  Welchen,  auch  fahrlar  auf  Schienen. 

Kontrollapparat  Tür  Malz,  einzuschalten  hinter  den  Malzi>utzma«cblnen. 

lhci>Lif)o au    z"m  Fullen  dea  fertigen  Mutze»  In  Sacke  mit  selbsttätiger  Reglttrlenmg 
BUfMBBWWgty  der  letzteren  u*w. 

Unsere  aataaaatlaehe  Waage  lat  die  einzige,  die  »ich  In  rlelJUrtger  Praxi*  be  wlhrt  hat. 

L  Reultier  8  ReiserT  m 

Erste  Fabrik  von  kontroll-  und  eichfähigen  automatischen 
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Maschinenbau- 
Akt.-Ges. 


GOLZERN- GRIMMA. 

=  Grimma  (Sachsen).  ===== 


Referenzen  über  ausgeführte  Anlagen. 


Pneumatische 
Kastenmälzereien 

mit  Patent-Grünmalzwendern  oder 
kleinere  Anlagen  f.  Handwendung. 

Vorzüge: 

Leichte  Ueberwachuig  des  lülzproztsstt. 
Günstige  AefschUessung  des  Malzes  durch 

Einwirkung  des  Uchtes. 
Erheblich  billigere  Anlagekosten  als 

Trommelmälzerei.  (286 > 


BRAUER  AKADEMIE  zu  WORMS  a.  Rh. 

Gegr.  1872  durch  Dr.  Schneider.  Unter  Staatsaufsicht. 

I.  Brauerschule:  Beginn  den  nächsten  HaupIkonsoN  am  15.  April  1909.  Beginn  der  Betrlehskontroll-  and  der 
Hefe-Kclniafht-Kurse  nach  VcreiiibHrung,  der  Kepetlt  lonskurse  (4  Tag«)  Mitte.  März.  pjafj 

2.  Versuchsstation  für  Brauerei  und  Mälzerei  i    l'nterstichnnK  von  Gerat«,  Mall,  Hopfen, 

Wasser,  Hefe,  Bier  et«.  Lieferung  rei  «gezüchteter  Hefen  (ober-  und  untergärig),  Betriebskontrollen  u.  Betriebsre  Visionen. 
Prospekte  unentgeltlich.  Die  Direktion :  E.  Ellrich. 


Caramelmalz 


caramelisiertes 

Farbmalz 


gewöhnliches 

Farbmalz 


Ersatz  für  Surrogate 


•elt  vielen  Jahren  in  der  Praxis  vorzüglichst   bewahrt,  empfiehlt  als  SPEZIALITÄT  la 

nur  reinsten  Qualitäten 

Mich.  Weyermann,  Farbmalz-  u.Caramelmalz-Fabrik,  Bamberg  i.B. 


SchotiTarks 


Patent-Farbmalzbier  „Sinamar" 

—  surrogatfrei   

für  untergärige  und  obergärige  Biere  -'*'•') 

zur  steuerfreien  Verwendung  im  norddeutschen  Brausteuergebiet  zugelassen,  Ist  absolut 
geschmackrein,   frei  von  jedem   bitterlich  -  brenzlichen  Geschmack  and 
besitzt  ausserordentlich  hohe  Färbekraft. 

Johann  Baptist  Weyermann,  Farbmalzbier-Brauerei.  Potsdam. 


PQj  d«.  Aaaslfvnutl  v»r»Dtwonllrh :  Juliu«  Sttitghiill  In  NOurbwi.  —  Drink  von  R.  Oldoobonri  ta  kTOaebes 
Hierin  eine  Beilage  von  der  Brauerei-Maschinenfabrik  Hoz  &  Kerapter  in  Konstant. 
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